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| IT'S 


ABIiC JOB 


and 
It’s Being Done 


People sometimes forget there are two ends 
to a telephone wire. They see only the end 
that is connected to the telephone. instru- 
ment. But the other end must be connected 
to a central office switchboard. These switch- 
boards are complex and each installation 
must be engineered and fitted into the equip- 
ment already in use. It’s a big job and one 
that takes time — and that’s where the 
Western Electric Company, the manufactur- 
ing and supply unit on the Bell System, 
comes in. 

This year “Western’s” system-wide sched- 
ules call for enormous amounts of equip- 
ment, such as the manufacture of dial 
equipment to handle 2,222,000 additional 
lines — telephone cable with more than 49 
billion feet of wire—-and nearly 4 million 
telephones. This is twice as much in value 
as produced in “Western’s” highest prewar 
year. They now have twelve times as many 
installation men in New York State as on 


, 





V]J Day. We too have added many em- 
ployees throughout the State— we now 
have some 65,000. We have broken all kinds 
of records and given service to some 475,000 
additional subscribers since VJ Day. 

While people are waiting for telephones 
we are doing everything in our power to 
speed the day when telephone service — 
better than ever before — will be quickly 
available for everyone. 


——— 


THE TELEPHONE IS TELEVISED...on August 
16 for the first time the operation of a tele- 
phone central office was broadcast and tele- 
vised over WCBS- TV. The public was 
brought behind the scenes to see the “work- 
ings” of complex dial apparatus and the 
operators at the switchboards. 

Please Wait for Dial Tone...when you 
hear the hum-m-m of the Dial Tone you 
know it is O.K. to dial your call. If you start 
to dial before you hear it, the equipment 
can’t handle your call and it will be neces- 
sary to dial all over again. 
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TOPS...that’s a name of a club with a fine 
idea behind it. TOPS means Telephone 
Order of Personality and Smiles. Miss Mary 
Timmons, chief operator of the New York 
Times, is president. The club, consisting of 





the chief operators of some of the largest 
firms in New York City, has as its purpose 
the keeping the Voice with a Smile smiling. 


REM... 


PHONE CALLS ON RAIL AND MOTOR 
HIGHWAYS... This past summer two new 
Bell System radiotelephone services were 
extended for the public’s convenience: 

Passengers on certain crack express trains 
can now ring up a telephone anywhere in the 
country — or even across the ocean! And re- 
ceive calls, too. 

Another improvement is the extension of 
radiotelephone service from cities to high- 
way routes. The routes along New York- 
Albany-Buffalo and New York-Boston are 
now covered... making it possible for oper- 
ators of vehicles on these routes to make and 
receive telephone calls. 
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THE POPULARITY of “The Telephone Hour” 
grows with each passing year. Every Mon- 
day nisht millions enjoy this program which 
features the Bell Symphony Orchestra and 
famous artists of instrument and voice. If 
you aren’t already a steady listener, make a 
date with “The Telephone Hour” next Mon- 
day night at 9— WNESC, New York; WGY, 
Schenectady; WBEN, Buffalo; WSYR, Syr- 
acuse; WHAM, Rochester; WENY, Eimira, 
or WINR, Binghamton. 





The Call 
of the Fall 


October is the month Nature puts on the 
raiment of the rainbow. So get in your car 
and hum along any of the 59,000 miles of 
New York State smooth highways. 

They’ll take you to treasured haunts — to 
the Catskills, the Adirondacks, the Finger 
Lakes, Lakes George and Champlain; through 
the Mohawk Valley, the Southern Tier; to 
historic spots such as Fort Ticonderoga and 
Niagara Falls; to the shrines of Home Sweet 
Home in East Hampton, L. L. and St. Paul’s 
Chapel in Manhattan where George Wash- 
ington worshipped... 

If you’re not sure of reservations or want 
to make them in a hurry, pick up your tele- 
phone — and be sure. You can make last 
minute changes the same way — quickly. 

Plan now for your Fall motor trip in New 
York State. 


NEW YORK TELEPHONE COMPANY 
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Univerjal-Lexifon 


So chkun ſt 


Neunte Auflage 


Mit 473 in den Text gedruckten Abbildungen, 12 meiſt farbigen Tafeln 
und 12 farbigen Originalmenüs in authentiſchen Nachbildungen 


1. Band A— K 





1913 
Verlagsbuchhandlung von J. J. Weber in Leipzig. 





Alle Rechte vorbehalten. 


Vorwort. 


enn ſich jeßt abermals eine neue Auflage des „Univerjalsterifons der Koch- 

kunſt“ nötig macht, jo ergibt fich aus diefer Tatjache von ſelbſt der Beweis 
für die Steigende Beliebtheit, der Jich da3 Werk im In- und Auslande erfreut. 
Um das Koch-Lerifon zu einem in jeder Beziehung vollfommenen Hand- und 
NTachichlagebuche des Küchen, Haus- und Tafelweſens zu geftalten und ihm feine 
Ausnahmeftellung unter den Koch- und Wirtſchaftsbüchern zu jichern, haben wir 
fortlaufend Verbejjerungen vorgenommen. Den beiden erjten Bänden, die in alpha- 
betijcher Reihenfolge über 10000 erprobte Yubereitungsarten von Speijen und 
Getränfen jowie eine große Anzahl anjchaulicher Abbildungen und farbiger Tafeln 
enthalten, haben wir den dritten (Ergänzungs-) Band Hinzugefügt, der ſich als 
Handbuch der modernen Gejelligfeit charakterifiert. 

Mit bejonderer Aufmerkfamfeit iſt bei der Bearbeitung des Werkes darauf 
Bedacht genommen worden, daß das UniverjalsLerifon nicht nur in vornehmen 
Kreijen mit Vorteil benubt, jondern auch im einfachen bürgerlichen Haushalte als 
vieljeitiger Wegweiler zu Nate gezogen werden kann, da es ſich nicht zum mindeften auch 
mit der Zubereitung der einfachiten Speifen und Getränfe befaßt, insbeſondere aber wert- 
volle Winfe gibt, auch mit geringen Mitteln durch ſchmackhafte Gerichte die wünſchens— 
werte Abwechjelung in den Küchenzettel zu bringen. Die Anleitung zur vorteilhaften 
Ausnügung der Rohmaterialien und Reſteverwertung it eines befonderen Hinweiſes wert. 

Es gereicht uns zu großer Freude, auch eine jtetig und Stark jteigende Ver— 
breitung des Werkes im Ausland fonjtatieren zu fünnen. Es tft uns aljo ge 
lungen, das Biel zu erreichen, das uns von Anfang an vorgejchwebt hat, nämlich 
durch das Kochkunſt-Lexikon die deutiche Küche zu fürdern und zu bereichern, in— 
dem wir in einer Sammlung vereinigt die beiten in- und ausländiichen Nezepte 
porlegen, die Deutjchen im Auslande am deutjchen Herde geiftig feitzuhalten und 
ihnen dabei doch die Kenntnis fremder Gerichte in ihrer Mutterfprache zu vermitteln, 
die Ausländer jelbjt jchließlich mit dem Werte der deutjchen Kochkunst befannt zu 
machen und dabei ihren eigenen Gerichten volle Gerechtigfeit widerfahren zu laſſen. 

Der Herausgeber des Koch-Lexikons benußt die Gelegenheit, an diejer Stelle 
für die jo zahlreichen anerkennenden Zufchriften zu danken, Die andauernd aus den 
intereffierten Streifen eingehen. Sie haben ſchon manch Schägbaren Wink gebracht 
und beweijen, wie jehr das Koch-Lerikon fich eingebürgert hat. 

Möge diefer rege Kontakt auch ferner beitehen bleiben. 
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Einmachen oder Einfegen von Früchten 
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Serviettenbrechen, Anleitung zum, mit 
58 Abbildungen . . . Bd. II. 
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Tranchierkunſt, die, mit 23 Abbil- 
anal 88II. 


Wein, als Getränk für die Tafel und 
zum Gebrauch für die Küche Bd. II. 


Verzeichnis der angeführten Speiſen, Ge— 


tränke ufw. nach Gruppen. Bd. II. 


653 


Band III Ergänzungsband): Die vornehme Gaſtlichkeit Der Neuzeit. 
Ein Handbuch der modernen Geſelligkeit, Tafeldekoration und Kücheneinrichtung. 


Unter Mitwirkung von M. Rapſilber und A. Steimann und in Ver— 

bindung mit hervorragenden Fachleuten herausgegeben von Richard 

Gollmer. Mit 392 in den Text gedruckten Abbildungen und 12 farbigen 
Driginalmenüs in authentifhen Nachbildungen. 
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Zur Einführung. 


ine vernunftgemäße Ernährung iſt die VBorbedingung der Gejundheit. 
Wenn wir von erblichen Belaftungen abjehen, denen man übrigens mehr 
oder weniger entgegenarbeiten kann, jo gilt der Sab, daß die Ernährung 
nicht nur die normale förperliche, jondern auch die normale geistige Ent- 
wickelung bedingt. Eine ungenügende (Unter-) Ernährung hat eine nervöſe Über— 
reizung zur Folge und führt zum endlichen Verfall, eine zu reichliche (Über-) Er— 
nährung verfettet und verdictt den Körper zum Nachteil jeiner Fähigkeiten, ohne 
ihm dafür etwas anderes als das äußere Bild der Gejundheit zu geben, eine doch 
nur trügerijche Borjpiegelung. 

Die Ernährung muß in allen Lebensjtadien überwacht werden. Bejonders 
während der eriten Kindheit und beim Eintritt der Pubertät iſt jorafältige Auf 
merfjamfeit geboten. 

Die Förderung des Volkswohls haben fich freilich große öffentliche Gejell- 
Ichaften, Gelehrte, Philanthropen ufw. zur Aufgabe gemacht, aber auch dieſe find 
ohnmächtig und bejonders gegen mangelhafte Ernährung, wenn nicht jeder einzelne 
an jeinem Teile mithilft. Und was erleben wir noch jo häufig? Sobald eine 
Heine Verjchlechterung der Lebensumstände eintritt, ſobald eine kleine Einjchränfung 
nötig wird — woran wird zuerjt und am meilten geſpart? Am Ejjen und Trinken. 
Der Luxus, die feinen Hußerlichfeiten der Wohlſituiertheit müffen aufrechterhalten 
werden, ſolange es geht. Niemand joll Hinter die Kuliſſen ſehen, niemand ſoll 
einen jchlechten Gejchäftsgang ahnen — allen foll Sand in die Augen gejtreut 
werden des Kredit3 wegen und auf Koften der Gejundheit. Sit das ehrlih? Sit 
das vernünftig? „Ich kann nicht anders, meine Stellung verlangt das." Dies 
wahnjinnige Aufrechterhalten des Scheines ift die Duelle vielen ſozialen Elends. 
Wenn wir und zur rechten Zeit, alſo folange wir gejund und kräftig find, recht 
Harmachen würden, daß die Gejundheit das höchſte Gut ift, daß wir ohne jie 
nichts, abjolut nichtS vermögen, dann würden wir wohl unjeren faljchen Stolz und 
unjere Eitelfeit zugunsten unjeres Körpers und Geiftes opfern, aber wir tun es 
leider nicht. Und wenn wir endlich zur Erkenntnis gefommen find, wie lächerlich 
wir gehandelt haben, und verfuchen, auf den rechten Weg, dem Weg der Natur 
zurüczufommen, jo ift e& zu jpät, und, wir müſſen fortiwandern auf der begonnenen 
Strecke — die zum Untergang führt, Die Ernährung ſei gefund, und reichlich, 
nicht überreichlich.. Das kann allein der Arzt beftimmen, wann eine Überernährung 





ws Zur Einführung. 


Plab zu greifen hat. Wer in bedrängten Verhältniſſen Iebt, joll eine gejunde 
Kahrung ſtets der reichlichen vorziehen. Es ijt fein Erjeßen der verbrauchten 
Kraft, wenn man große Mengen jchlechter Nahrung in jich hineinpackt — auch 
bier heißt es, wie überall, erit die Qualität, dann die Quantität. 

Der Menjch ift eine Kraftmaſchine von eigenartigem Bau. Er beiteht aus 
lauter einzelnen Eleinen Teilchen, den Zellen. In diejen befindet fich die Lebens— 
jubftanz, ein chemifcher Stoff, den die Gelehrten Protoplasma nennen. Der Körper 
feiltet nun eine ganze Menge Arbeit, er atmet, das Herz jchlägt, die Muskeln 
werden angeftrengt, und außerdem erzeugt er noch eine ganze Menge Wärme, Die 
fortwährend an die fältere Umgebung abgegeben und im Inneren neu gebildet wird. 
Man fieht, er arbeitet ähnlich wie eine Dampfmaschine, die auch Wärme und Arbeit 
hervorbringt. Nun wird aber die Lebensſubſtanz bei dieſen Verbrennungsprozeſſen 
geradejo abgenußt, wie ſich ein Dampffefjel in feinen Eijenteilen abnußt, nur it 
die Lebensſubſtanz viel leichter abnugbar. Sie muß deshalb immer wieder erneuert 
werden, und es geht in jeder Minute Lebensſubſtanz verloren, die erjeßt werden muß. 

Diejer Erjab erfolgt durch die Aufnahme von Nährftoffen, und damit dieſe 
wichtige Funktion nicht in Vergeffenheit geraten fann, dient das Gefühl des Hunger 
als mahnender Negulator. Welche Stoffe haben wir nun unjerm Körper zuzuführen? 

Faſſen wir e8 kurz zujammen, jo fönnen wir jagen: Der Menjch braucht 
Waller, Salze und Eiweiß, um feinen Sörperbeitand zu erhalten, und kann zur Not 
auch feine Arbeit und Wärmeerzeugung mit Hilfe von Eiweiß beitreiten, tut letzteres 
aber gewöhnlich) mit Hilfe der ftickitofffreien Heizſtoffe: Fette und Kohlehydrate. 

Dies find die Nähritoffe Die Nahrung fest ſich aus dieſen einfachiten 
Nährſtoffen in der verjchiedentlichiten Weile zuſammen. 

Waſſer nehmen wir entweder in den gebräuchlichen Nahrungsmitteln auf und 
fügen e3 noch extra durch Suppen, Breie ufw. Hinzu. 

Salze enthalten fie ebenfalls: Kochjalz ſowie Kalk und Phosphor und Eijen, 
die wir notwendig brauchen; Kochjalz fügen wir noch extra Hinzu. 

Eiweißlieferanten find vor allem Milch, Fleisch und Eier; von Pflanzen 
die Getreidefamen und beſonders die Hüljenfrüchte. 

Fette liefern uns Tiere und Pflanzen gleichmäßig: Nindertalg, Dlivenol, 
Leinöl uſw. 

Kohlehydrate finden ſich vor allem als Stärke in der Pflanzennahrung: Kar— 
toffeln, Brot, Gemüſe, als Zucker in den Früchten und in Zuckerrohr und Zuckerrübe. 

Wir jehen alfo, daß es die mannigfachiten Kombinationen gibt, um eine 
Nahrung zu gewinnen, die die nötigen Nährftoffe enthält, und dieſe heraus- 
zufuchen und dem Körper in geeignetiter Form zuzuführen ift Sache der rationellen 
Kochkunit. 

Die Kochkunft ift deshalb von eminenter Wichtigkeit, weil die Ernährung 
iwieder direft auf den Körper und indireft auf den Geiſt einwirft: „Mens sana in 
corpore sano“, jagt ſchon der alte Juvenal, und auch Feuerbach hat mit feinem viel 
zitierten Ausipruch: „Der Menjch ift, was er ißt“, alfo wörtlich recht. 


Zur Einführung. XI 


Je höhere Stufen der Kultur das Menſchengeſchlecht erſtieg, um ſo höher ent— 
wickelte ſich die Kochkunſt und machte auch gelegentlich den tiefen Abſturz zu Still— 
ſtand und Rückſchritt mit, der, wie die Weltgejchichte des öfteren zeigt, jehr bald 
einzutreten pflegt, jobald bei einer Nation nach einer Epoche der Hyperfultur Luxus 
und Lafter überhandnehmen. Die Gejchichte der Kochkunst zu verfolgen, heißt alſo 
nichtS anderes, al3 einen Gang durch die Kulturgefchichte machen. 

Die Ernährung bildet ferner mit Wohnung und Kleidung die drei Faktoren, 
von denen das Wohlbefinden der Menjchen vom erjten Lebenstage bis zum Greijen- 
alter abhängt. Klimatiſche Einflüffe bedingen es, daß fich feine Norm heritellen 
läßt, die für alle Menfchen gültig wäre. Es herrſcht im Gegenteil ſogar unter 
denjelben Breitengraden bei den Völkern, ihren Stämmen und Provinzen eine un- 
geheure Verjchiedenheit in Wohnung, Kleidung und Nahrung. 

HZweifellos hat der einfache Vorgang der Stillung des Hungers dem Herd 
jene große Bedeutung verjchafft, die er bei fait allen und ganz bejonders bei den 
germanijchen Bölfern jeit grauen Zeiten gehabt hat. Der Herd bildete geradezu 
den Mittelpunkt und den Bereinigungsort fir Familie, Sippe und Schüßlinge, und 
was früher die Feuerſtelle war, ilt heute der Tiich des Haujes. Wohl dem Haufe, 
deſſen Tiſch jo bejorgt it, daß Angehörige, Freunde und Säfte ihn nie vergefjen, 
jondern ihn ſtets als Drt zu jchägen wiſſen, an dem gut zu fein ift. 

Die Kochkunft hat alfo feine welterjchütternden Taten und Creigniffe aufzu- 
weilen, wie es die Gejchichte tut, aber um jo mehr läßt uns ihr Werdegang in 
das häusliche und gejellige Leben aller Völker und Zeiten Blicke tun, und deshalb 
it die Gründung eines Kochkunſtmuſeums in Frankfurt a. M. das 1909 evöffnet 
werden joll, eine Tat von hohem Werte. 

Der Menjch it ein Tier, wie ohne weitere8 zugegeben werden muß, wenn 
auch das Bindeglied zur nächjtniedrigen Form, dem Affen, noch nicht gefunden ijt, 
aber gerade die Kochkunst ift e8, die den Menſchen Himmelhoch über das tierijche 
Niveau hervorhebt. Man mag den Begriff „Menſch“ noch jo geiltreich definieren, 
jtet3 wird man auf Analogien ftoßen. Nur wenn man jagt: „Der Menjch it 
da3 einzige Tier, welches focht“, jo ift jede andere Deutung ausgeſchloſſen. 

Die erite Nahrung des eriten Menjchen find ficher Früchte gewejen, denen ſich 
jofort auch Weichtiere (wie Mufcheln und Schneden), Fiſche und etwas jpäter auch 
kleinere warmblütige Tiere uſw. beigejellen. Der Menjch genog eben, was er 
andere tierische Gejchöpfe um fich herum genießen ſah. Da aber in Der ganzen 
Natur immer der Stärfere oder Schlauere den Schwächeren oder Dümmeren ver- 
nichtet, meistenteil3 durch Auffrefjen, jo wäre dem Urmenjchengejchleht wohl nur 
eine ſehr furze Exiſtenz beſchieden gewejen, denn es war nicht jo ausgeitattet, daß 
e3 dem Kampf um Sein oder Nichtjein in jenen Tagen gewachjen gemwejen wäre. 
Geine Zähne, Hände, Nägel reichten weder zur Verteidigung aus noch zur Uber: 
windung der Schwierigkeiten, die manche Nahrungsmittel aufweilen, 3. B. hart: 
ſchalige Nüſſe, tiefwachjende Wurzeln, große Tierleiber uw. Yerner waren jeine 
Berdauungsorgane zu groß und ſchwer für die fchnellen Bewegungen der Fleiſch— 
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frefjer und nicht lang genug, um nur aus rohen DVegetabilien genug Nährjtoffe 
ausziehen zu fünnen, jein Speijenzettel wäre aljo jehr beſchränkt geweſen. Des— 
halb und um feiner Selbjterhaltung willen mußte er feine höhere Intelligenz zu 
Hilfe nehmen und fich eine jichere Wohnung und geeignete Berteidigungswaffen 
wie Gebrauchsgegenstände jchaffen. Erſtere fand er in Höhlen, auf Bäumen und 
in Pfahlbauten, letztere in Steinen, Äften, Knochenſtücken uſw. 

Nun war der Menjch mit einem Schlage der Herr der Erde, meifterte Tiere 
und Boden. Die Kenntnis des Feuers und feiner Wirkungen ift jedoch weit fchneller 
erfolgt, al3 man annimmt. Das beweijen Ajchenfunde in den Höhlen der ältejten 
Zeit, und das ift auch erflärlich durch den Blitz oder ein gelegentliches Feuer beim 
Steinjchlagen. Die älteſte Yubereitungsmethode iſt demnach im Baden und Röſten 
zu erblicen, und wir gehen nicht fehl, wenn wir dabei die Methode, wie fie Die 
wilden Völker noch Heute anwenden, als die urjprüngliche anjehen. Nämlich die 
Verwendung des Aſchenhaufens zur Garmachung der in Lehm gehüllten Speije 
oder die Benugung von Gruben und heißen Steinen. Bis zur Blutjuppe der 
Spartaner ist allerdings noch ein weiter Weg. Dann aber ging die Entwiclung 
der Kochkunst jehr chnell vorwärts. Dabei gaben natürlich Klima und Volks— 
charafter die Richtung, und anders wurde die Kochkunst bei Nomaden und Seß— 
haften, bei Acerbauern und bei Gebirgs- und Waldvölfern, bei Binnenländern und 
Küftenbewohnern. In Hellas wie auch auf dem durch feine Köche berühmten 
Sizilien finden wir die Kunft, zu fochen und zu ejjen, ſchon früh zu einem gajtro= 
nomijchen Syſtem mit bejtimmten Regeln ausgebildet; zu reichjter Blüte jedoc) 
entfaltete jte jich erit bei den Lateinern. 

Die Kolonialfriege des römischen Kaiſerreichs, ſeine Ausdehnung nach Afrika 
und Alien brachten neben den Siegestrophäen der Kunft, neben der Bereicherung 
des Wortjchaßes, neben fremden Gottheiten und Idealen auch neue Nahrungs und 
Genußmittel in die Metropole der Alten Welt. Wenngleich die Übertreibungsjucht 
einzelner, eines Lufullus, Hortenftus, Apizius, Auswüchje zeitigten und die Gajt- 
mähler des Auguſtiſchen Zeitalter vielfach in Schlemmerei ausarteten, jo zeigen 
uns doch die Autoren jener Epoche, daß weiten Kreiſen das PVerjtändnis für Die 
Forderungen der Gaftrojophie im beiten Sinne eigen war. Man erfannte, daß 
reiche Abwechjlung und vor allem gute Zubereitung zur Förderung des Appetits 
und der Verdauung beitragen. Indem man zum Nötigen und Nüslichen das 
Schöne gejellte, zierte man die Tafel mit Blüten und Früchten, prunfvollen Kunft- 
geräten und fojtbaren Deden, ließ die Speifen durch ſchön gewachjene und ſchön 
gefleivete Zünglinge auftragen, alles in empirischer Würdigung der Tatjache, daß 
auch das Auge an den Freuden des Gaumens und Magens teilnimmt. Durch 
liebliche Muſik, Deklamationen und Schaufpiele während des Mahles forgte man 
für heitere Gemütsjtimmung, deren Einfluß auf die Befümmlichfeit der Speijen 
man ebenfall3 auf dem Wege der Erfahrung feitgeitellt Hatte. 

Mit dem Einbruch der nordilchen Barbaren verſank dieſe Küchenkunſt in Die 
lange tiefe Nacht des Mittelalters. Daß fie dennoch) auf das Zeitalter Ludwigs XIV. 
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hinübergerettet wurde, verdankt fie den gebildeten Mönchen, welche jahrhundertelang 
als die einzigen Träger der Wiljenjchaften und Künfte auch die Traditionen der 
Kochkunit in den Abteien und SKlöftern, namentlich in Frankreich und Stalien, 
hegten und pflegte. 

Hatte man jich bis dahin mit den in Europa und in den Mittelmeerländern 
Aſiens und Afrikas heimischen Rohſtoffen beholfen, jo erfuhr nun die Speijen- 
bereitung eine ungeahnte Bereicherung durch die erotischen Nahrungs und Genuß— 
mittel, nachdem Kolumbus Amerifa und Vasco da Gama den Seewweg nach Dit- 
indien gefunden hatten. Ja, man darf fagen, daß die Begierde nach den ſtark— 
riechenden, wohlſchmeckenden und für heilfräftig gehaltenen Würzitoffen Indiens, 
vor allem Pfeffer, Zimt und Nelken, neben der „sacra auri fames“ die eigentliche 
Beranlafjung der wichtigiten geographiichen Entdedlungen war. Mächtigen Auf- 
ſchwung nahm die Kochkunst unter der Herrjchaft des „Sonnenkönigs“; die Gaſtro— 
nomie bildete fich in der Folge zu einer Fachwiſſenſchaft aus, deren glänzende 
Annalen von Brillat-Savarin, Careme, Dubois und Bernard zu den Meijtern der 
Neuzeit Escoffier und Phileas Gilbert, überleiten. Auch heute noch gilt Frankreich 
als führend auf diefem Gebiete, al3 „das Land, wo jeder Bauer gut zu ejjen verſteht“. 

Daß die deutjche Kochkunst lange ausjchlieglich unter franzöſiſchem Einfluffe 
jtand und zum Teil noch heute fteht, Liegt nicht zum wenigjten in der Hijtorijchen 
Entwiclung beider Länder begründet. Immerhin hat fie ich jegt, namentlich 
durch die Einwirkung von Gelehrten wie Molefchott, Reich, König u. a. zu größerer 
Selbſtändigkeit erhoben und vor allem verjtanden, ich den wiljenfchaftlichen Ernährungs: 
grundſätzen anzupafjen. Der Ausspruch, den Goethe, veranlaßt durch ein über- 
triebenes Raffinement und den Mißbrauch der Gewürze, an feiner Sahrhundert- 
wende tat, „man könne Fiſch nicht mehr von Fleiſch, Gejottenes nicht mehr von 
Gebratenem unterjcheiden“, trifft auf die moderne Kochkunst nicht mehr zu. 

Und doch erklingt gerade heute lauter al3 je der Auf nach) Reform! Die 
Kochkunft ſowohl wie die ganze Ernährungsweile joll reformiert werden. 

Erſteres ift natürlich nur fo zu verftehen, daß veraltete Methoden und An— 
jihten über Bord geworfen werden jollen, und daß durch die Vorgänge auf dem 
Herde und im Dfen die Speifen nicht an Nährwert und Wohlgeſchmack verlieren, 
jondern gewinnen. Deshalb leſe man mit Aufmerfjamfeit, was auf den folgenden 
Geiten über das Baden, Braten, Kochen uſw. gejagt ift. 

Was num die Neform unſerer ganzen Ernährung betrifft, jo ſtammt diejer 
Wunſch aus der Erkenntnis, daß wir mit unferen bisherigen Theorien auf ein totes 
Geleije gefommen find. 

Es ift merkwürdig, daß zwiſchen den Anfichten der Wiſſenſchaft und der beim 
Volke wirklich ftattfindenden Ernährung immer eine große Differenz bejtanden hat. 
Der DVegetarismus, nach ftreng wifjenfchaftlicher Auffaffung ein Nonjens, zeigte 
und großartige und dauernde Körperleiftungen, ganz arme Leute, die nur von Brot 
und Kartoffeln, Hering und Kaffee leben mußten, wiejen gegen alle Regeln einen 
prächtigen Gejundheit3zuftand auf ufw. Das mußte doch denfende Leute ſtutzig machen. 
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Den Reit gab den veralteten Anfchauungen das Zujfammenbrechen der Eiweißtheorie, wo— 
durch unſer Haupt-Eiweißlieferant, das Fleiſch, jeine dominierende Stellung einbüßte. 
Die Erfahrung hat aljo vollfommen recht behalten — ſie iſt ja auch das 
bejte Experiment, nämlich) das am eigenen Körper! Oder um mit Sir Michael 
Forſter, dem befannten Profeſſor der Phyſiologie in Cambridge zu jprechen: 

„Es iſt von größter Bedeutung, daß Laien aus der Sllujion gerifjen werden, 
die Wiſſenſchaft jet imjtande, das entjcheidende Wort in der Ernährungsfrage zu 
Iprechen. Denn dies iſt in Wirklichkeit durchaus nicht der Fall. Die Ernährung 
umfaßt viele höchſt zuſammengeſetzte Faktoren, und die wiljenjchaftliche Grundlage 
unjeres Wiſſens auf dieſem Gebiet ift nur gering. Wo es ich um die Frage der 
Diät handelt, beruht alles, was in der Medizin gelehrt wird, jowie die allgemeine 
Auffafjung darüber zum größten Teil auf unjern Erfahrungen.“ 

Wir haben den Neformbeitrebungen, die aljo mit Necht den Mehrverbrauch 
von Gemüje und Fiſch und das Einjchränfen des Fleiſchkonſums verlangen, in 
unjerem neuen III. (Ergänzungs=) Band einen breiten Spielraum eingeräumt. Dort 
werden die Lejer auch die joviel befprochenen Hindvedejchen Verſuche nachlejen können. 
Er iſt nicht der erſte, diejer fluge dänische Arzt, und die Neihe wäre zu lang für 
den uns zur Berfügung ftehenden fnappen Naum, wollte ich all feine Vorläufer 
aufjuchen, nur auf das bereit3 1904 erjchienene „Buch von der Ernährung” von 
dem Autodidakten Karl Kratz möchte ich jeden aufmerkſam machen, der jich für 
eine populäre, erjchöpfende Behandlung des Themas interejjiert. Heute hat Die 
Bewegung bereit3 große Fortjchritte gemacht, und es ift ein gutes Heichen der Zeit, 
daß aus den Kreijen der, Ärzte jelbft der Wunsch laut wird, Theorie und Praris 
des Kochens zu ftudieren. So erfreuen ficd die vom Haushaltungs-Seminar des 
Lette-Vereins zu Berlin eingerichteten diätetifchen Kochkurſe für Arzte und Studierende 
eines fortgejegt wachjenden Beſuchs. Gilt das Gejagte doch mindejtens ebenfo für 
die Koſt des Kranken wie des Gejunden, und fommt doch gerade der Arzt leicht 
in die Lage, Über die Zubereitung der Speijen Vorjchriften geben zu müfjen, wenn 
er durch zweckmäßige Ernährung den Heilungsprozeß fürdern will, und auf dieſem 
Gebiete find die Arbeiten und Veröffentlichungen des Spezialarzte® Dr. Wilhelm 
Sternberg- Berlin von einjchneidender Bedeutung geworden. In der Küche liegen 
die Uranfänge der Medizin! 

Auch die Chemie ift eine Tochter der Kochkunft, und fie hat jich ihrer Mutter 
Ion ſehr nüglich erwiefen. Ob in Zukunft die Küche fich ihr ganz in die Arme 
werfen und unſere Nahrung nur in chemijchen " Univerjalpräparaten bejtehen 
wird? Wir glauben es nicht und hoffen es nicht, denn damit wäre e& mit der 
Kunst des Kochens vorbei. Dankbar aber müfjen wir der Chemie jein, daß fie 
ung die Konjervierung jo vieler Sachen ermöglicht und daß fie und Hilfsmittel 
wie Liebigs Fleiſchextrakt, Maggis Suppenwürze ujw. bejchert Hat, die ung ſparen 
helfen, und ohne die wir nicht mehr arbeiten können. 

Wenn die im vorſtehenden dargelegten Tatſachen auch die Grundlagen der 
allgemeinen Ernährung bilden ſollen, ſo iſt doch unſer Lexikon noch für einen 
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weiteren Zweck bejtimmt; neben der Alltagsfüche gibt es auch noch die Feſtküche. 
Wie man jich recht und jchlecht ernährt, wird jedermann jchon wiſſen, oder fich nun 
nad) neuen Gejichtspunften einrichten fünnen. Nach dem Alltag kommt aber der 
Sonntag, der. der Erholung gewidmet ift. 

- Saure Wochen, frohe Feſte 

Tages Arbeit, abends Gälte, 
jo ruft — größter Dichter in ſtarker Bejahung des freudigen Lebensprinzips! 
Wenn wir Feſte feiern und Gäſte bei uns ſehen, dann wollen wir ihnen und uns 
nach altgermaniſchem Brauch etwas Außergewöhnliches vorſetzen. Dazu ſoll uns 
dies Buch helfen. Dann haben wir mit der Phyſiologie und Diätetik nur ſo viel 
zu tun, daß wir nicht ſinnlos gegen unſere Geſundheit wüten und nicht die Gebote 
des guten Geſchmacks außer acht laſſen. 

Es dürfte kaum eine Frage geſellſchaftlicher oder gaſtronomiſcher Natur geben, 
die unſer Lexikon in ſeiner neuen Form nicht beantworten könnte. Will man ſich 
alſo für die Veranſtaltung einer Feſtlichkeit Rats erholen, ſo ſchlage man zunächſt 
den neuen III. (Ergänzungs-) Band auf. Dort findet man, wie man es mit den 
Einladungen Halten joll, wie man daS Menü jach- und zwedgemäß zuſammenſetzt 
und die paſſenden Weine wählt. In Band II findet man von Seite 653 an ein 
Regiſter aller Rezepte nach Gruppen geordnet (alfo Suppen, Braten, Fiſch uſw. zu= 
lammen), jo daß es ein Leichtes ift, eine abwechjelungsreiche Speijenfolge zu entiverfen. 
Ferner ijt in Band III gejchildert, wie eine gute Tafel ausgejtattet wird, wie Speijen 
und Weine jerviert werden, wie ſich Wirte und Gäſte verhalten jollen u. a. m. 
Band I und II enthalten nun eine Rieſenauswahl von Rezepten, mit denen wohl 
jede Geſchmacksrichtung befriedigt werden fan, und wenn wir dag Menit recht kurz 
machen und recht jchöne Fiſch- und Gemüſeſpeiſen geben, das Fleiſch dagegen nur 
in der Form eines leichten Geflügelgerichts auftreten lajjen ufw., jo haben wir auf 
der Seittafel der. modernen Richtung Geltung genug gewährt. 

Unſer Haus joll ja fein Sanatorium jein und unjere Feſte Feine Enthaltjam- 
feits-Übungen! Wir wären nicht mehr deutfch, wenn es anders wäre. 

Beim praftiichen Gebrauch des Buches iſt ferner unerläßlich, Folgendes zu beachten: 

- Wohl in jeder Familie werden noch Rezepte aufbewahrt und benußt, welche 
die Zutaten nach unjerm alten Maß- und Gewichtsſyſtem oder nad) Löffeln, Taſſen uſw. 
angeben. - Wir haben natürlich nur das neue Maß und Gewicht in den Rezepten 
des Lerifons anwenden fünnen. Dadurch iſt nun ein Vergleich jener alten Rezepte 
mit den unfrigen jehr erjchwert worden, aber, jo jehr wir das pietätvolle Feithalten 
am überlieferten alten und als gut bewährten auch verftehen, es Liegt wirklich im 
Interefje aller und beſonders derjenigen, die exit kochen lernen jollen, daß die nicht 
mehr eriftenzberechtigten Lote und Duarte uſw. der Vergeſſenheit anheimfallen. 
- Überdies aber haben fich nicht nur hygieniſche und medizinifche An ſchauungen, Ge⸗ 
ſchmacksrichtung und Rohmaterialpreiſe gegen früher ſo ſehr verſchoben, daß in der 
Praxis ſtets Die modernen, obigen Geſichtspunkten Rechnung tragenden Zubereitungs— 
vorſchriften unſeres Lexikons den Vorzug verdienen. 


XVI Zur Einführung. 


Des weiteren iſt oft der Wunſch geäußert worden, daß alle Rezepte unſeres 
Lexikons für eine beſtimmte Perſonenanzahl berechnet und womöglich mit Preis— 
angaben verſehen ſeien. Letzteres iſt natürlich unmöglich, denn ein Blick auf die 
Marktberichte unſerer Zeitungen zeigt ſchon, daß die Preiſe — ganz abgeſehen von 
den Saiſonſchwankungen — im Norden, Süden, Oſten und Weſten des Deutſchen 
Reiches ſehr verſchieden ſind und daß in jeder Gegend noch wieder Stadt- und Land— 
preiſe zu unterſcheiden ſind. Es nützte alſo nur ſehr wenigen etwas, wollten wir etwa 
Berliner oder Leipziger Sommer-Durchſchnittspreiſe bringen, den nicht dort Wohnenden 
gäben wir nur überflüſſigen Ballaſt. Auch die Perſonenzahlen würden bei den 
Rezepten unſeres Erachtens nur verwirrend wirken, denn es gibt ebenſowenig wie 
Normalpreiſe weder Normalmahlzeiten noch Normalmenſchen noch Normaltiere und 
pflanzen noch Normalappetit. Eine Bratgans von zehn bis zwölf Pfund gibt in der 
Familie, wo alſo vorher eine Suppe, zu der Gans Kartoffeln und Rotkohl, hinterher 
Apfelmus und weiter nichts gegejjen wird, fir zwei Erwachjene, ein Kind und ein 
Dienjtmädchen zwei Mittagejjen, das Gänſeklein ein weiteres Mittagejjen ohne Dienft- 
mäochen, die Leber ein Frühſtück fir die Eltern und das Gerippe — etwas zum 
„Knabbern“! Dabei darf aber Fein großer Appetit mitgebracht werden! Sieben Perjonen, 
auch acht, wenn drei Kinder dabei, verzehren einen Gänjebraten mit obigen Beigaben 
auf einmal und find wahrjcheinlich nicht jo fatt, daß fie noch eine Nachipeile 
(Budding uw.) verjchmähen würden. Erjcheint num aber die Gans in einem Menü, 
jo reicht fie für mehr als ſieben Perjonen, und ziwar um jo weiter, al$ vor oder nad) 
ihr andere Gerichte gegeben werden. Dann fommt noc) dazu, dat die Anweſenheit 
von viel Damen fnapperes Eſſen ermöglicht, während Herrendiners, Jagdeſſen und 
lange Unterbreddung des Auftragens wie bei Zweckeſſen, Hochzeiten uſw. wieder recht 
reichlihe Portionen erfordern. Nur die Praxis kann hier Lehrmeifterin fein! 

Auch auf einen Vorwurf möchten wir hier antworten. Es iſt und gejchrieben 
worden, viele unjerer Rezepte jeien zu fein und Daher zu teuer. Wir find von 
dem Grundſatz ausgegangen, daß das DVereinfachen der Rezepte leichter jet als das 
Verfeinern, und haben in der Tat immer das Beſte gegeben, im Bertrauen darauf, 
daß jede gewandte und denkende Hausfrau Die Nezepte jchon ihrem Wunjche 
(ſprich: Portemonnaie) ſelbſt anpafjen wird; 3. B. ift fajt überall von Bouillon zu 
allerhand Zweden die Rede. Eine große Küche wird jolche allerdings wohl immer 
vorrätig haben. Im Eleinen Haushalt hilft man fich mit Knochenbrühe, oder ftellt fich 
ichnell aus Maggiwürfeln eine wohlſchmeckende Fleiſchbrühe her, oder Fräftigt das mit 
Waſſer aufgejegte Gericht durch Zuſatz von Liebigs Fleiſchextrakt uſp. Auch der Ge— 
ſchmack läßt fich nicht verallgemeinern. Es ift ganz jelbjtverjtändlich, daß der eine noch 
etwas Pfeffer, etivas Eſſig oder etwas Zucker mehr liebt und daß der andere den 
Zimmet- oder Muskatgeſchmack nicht mag, da muß der perjünliche Geſchmack allein 
entſcheiden! Das find jo die legten Lichter, die die fundige Hand der Hausfrau 
auf das Stilleben des Mahles aufzujegen verjtehen muß! 


Richard Gollmer. 


„Roche mit Vernunft“. 


Der Geilt der Kochkunſt. 


— EN 


7 Y ie vorteilhaft würde es für uns alle fein, da wir nun einmal alle 
9 ejjen müfjen, um zu leben, wenn diejenigen, welche für Die Zu— 
/ % bereitung unjerer Nahrung zu forgen haben, einigermaßen jenen un— 
SI) ruhigen, lebhaften Kindern gleichen wollten, die aller Augenblide 
fragen „warum?“ und deren Wiſſensdurſt nur zu oft als läſtig betrachtet und 
mit der Bemerkung abgeiwiejen wird: „Kinder müſſen nicht immer fragen“, weil 
die Befragten häufig nicht® auf die Fragen zu antworten wiſſen. Wären 
unjere Köche und Köchinnen, ja auch unjere jungen, noch ungeübten Hausfrauen 
ebenjo forjchluftig und wißbegierig und fragten bei dieſer oder jener Gelegenheit: 
warum? jo würde e3 in den meilten Fällen bejfer um unſere Mahlzeiten beitellt 
jein. Wie viele Fragen gäbe es da zu beantworten, wie etiva beilpielsweile: 
Warum jet man das für den Tijch beitimmte Fleisch mit fochendem und das zur 
Suppe bejtimmte Fleisch mit faltem Wafjer zu? Warum geht ein Auflauf oder 
eine andere Mehljpeije in die Höhe? Warum darf man einen Braten, ein Beefiteat 
oder eine Siotelette nicht mit der Gabel umwenden? Warum muß man das Fleiſch 
von Schlachttieren, Wildbret und Geflügel exit kürzere oder längere Zeit abhängen 
lafjen, um ihm den gehörigen Wohlgejchmad zu geben, während Filche, Schaltiere 
und Wafjergeflügel jo bald al3 möglich, nachdem fie ihrem Element entnommen und 
getötet worden find, zubereitet werden müſſen? 

Gute Köche und Köchinnen fennen wohl alle diefe Tatjachen, wiſſen aber 
nicht die Gründe dafür; fie find demnach auf eine gewiſſe Anzahl erlernter Rezepte 
beichränft, ohne imftande zu fein, neue zu erfinden oder nachzuahmen, umd doc) 
ſollten fie, wenn fie irgend ein neues Gericht gejehen und gefojtet Haben, wohl die 
Fähigkeit befigen, dasfelbe in ganz gleicher oder doch ähnlicher Weiſe Herzuftellen. 
Wenn wir genauer mit dem Geiſt und Weſen der Kochlunſt vertraut wären, jo 
müßte uns die Gejchicklichfeit in der Bereitung eines bejtimmten Gericht3 nebjt dem 
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Bewußtjein der Gründe für das Gelingen desfelben in den Stand feßen, eine ganze 
Menge verjchiedenartiger ähnlicher Speifen zu verfertigen, die fich mit ein wenig 
Erfindungsgabe fo vielfach im Gejchmad verändern ließen, daß wir anftatt eines 
Rezepts deren zwanzig wüßten. 

Es iſt von größter Wichtigkeit, beim Kochen ftet3 einen der beiden Haupt— 
grundfäge der Kochkunft ind Auge zu fafjen und demnach entweder den Saft und 
Wohlgeſchmack eines zur Speiſe bejtimmten Gegenstandes darin zu erhalten oder 
diefen Wohlgeſchmack herauszuziehen. Um dieje beiven entgegengejegten Grundſätze 
zu veranfchaulichen, wollen wir einmal annehmen, wir hätten ein Stüd Rindfleiſch 
oder eine Hammelfeule zu kochen, um als Haupt» oder auch nur als Eingangsgericht 
auf dem Tiſche zu figurieren, und wir wollten andererjeit3 eine gute Fleiſchbrühe 
zur Suppe herftellen. Natürlich müßten wir im erjteren Falle darauf bedacht fein, 
joviel Saft und Kraft al3 möglich in dem Fleisch feitzuhalten, und im anderen Fall, 
wo wir der Brühe bedürfen, zufehen, daß wir allen Saft und Wohlgeſchmack aus 
dem Fleiſch herausfochen. Es giebt aber viele, welche das Fleiſch zu beiden Zwecken 
auf ganz gleiche Art behandeln und daher weder faftiges Fleiſch noch eine Fräftige 
Brühe auf den Tijch bringen, weil- fie die Thatjache nicht bedenfen, daß Eiweiß 
beim Kochen gerinnt und jich verhärtet, was man beim Fleiſchkochen allezeit wohl 
bedenken follte, weil Fleiſch bekanntlich eine reichliche Menge Eiweißſtoff enthält. 

Man lege aljo das Fleiſch, welches für die Tafel beitimmt ist, in fochendes 
Waſſer, wodurch das Sieden für Furze Zeit unterbrochen wird, laſſe den Topf jo 
lange auf der heigen Stelle jtehen, bis das Wafjer wieder zu fochen beginnt, nehme 
das Gefäß dann vom Feuer, bis das Waſſer nur noch lauwarm tft, jtelle es wieder 
in den Ofen und laſſe es ganz leije Fochen, nicht ſieden, bis das Fleiſch weich genug 
ift, wobei es natürlich auf die Größe des Stückes anfommt, ob man dies in zwei 
oder drei Stunden erreicht; jedenfall3 wird man dann aber ein vortreffliches, ſaft— 
und kraftvolles Fleifch Haben, das im Verein mit irgend einem Gemüſe oder einer 
pifanten Sauce ein äußert nahrhaftes, wohlſchmeckendes Gericht abgiebt. 


Stellen wir nun zunächit die Frage: Warum verfahren wir jo? Die 


Antwort lautet: Weil durch das Einlegen des Fleisches in das jiedende Waſſer der 
im Fleiſch enthaltene Eiweißftoff teilweiſe gerinnt und auf dieſe Art eine dünne, aber 
fefte äußere Rinde oder Oberfläche entjteht, welche den Saft am Herausdringen 
verhindert. Wollte man das Waffer längere Zeit weiter fochen lafjen, jo würde 
da3 ganze Eiweiß Jich verhärten und das Fleiſch dadurch zähe werden, aber indem 
man den Topf vom Feuer nimmt und das Waſſer erit ausfühlen läßt, bevor man 
es nach und nach wieder erhitt, bringt man das Fleiſch dazu, unter jener dünnen 
harten Außenfläche im volliten Saft weich zu fochen. 

Um eine gute, Fräftige Fleiſchbrühe zu bereiten, müſſen wir in A ent⸗ 
gegengeſetzter Weiſe vorgehen und danach trachten, allen Saft aus dem Fleiſche zu 
ziehen und der Brühe einzuverleiben, deshalb zerjchneiden wir das Fleiſch, welches 
jehr frifch fein muß, in Kleine Stüde, legen es in faltes Wafjer und laſſen es jo 
langjam als möglich zum Kochen fommen, jchöpfen den fich auf der Oberfläche der 
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Brühe bildenden, aus Eiweißflocken bejtehenden Schaum ab, fügen das nötige Salz 
in jparfamem Maße und etwas Wurzelwerk Hinzu und kochen auf diefe Art nach 
und nach das Fleijch jo vollftändig aus, daß es jchlieglich faum mehr Nahrungsftoff 
enthält als Stroh oder Sägeſpäne, während alle nahrhaften Beſtandteile in die 
durchgejeihte Brühe übergegangen jind. 

Der oben erwähnte Grundjag von der Erhaltung des Saftes und Wohl- 
geſchmacks in einer Speife iſt ſchwerer durchzuführen und erfordert mehr Nachdenken 
als das Entziehen des Gejchmades; er läßt fich auf unzählige Gerichte anwenden, 
die in der einfachen wie in der feineren Küche vorkommen Nehmen wir einmal 
eins der jchwierigeren Beifpiele, wie etwa eine Auftern-Sauce, welche gut zubereitet 
eine jo treffliche umd feine Zugabe zu Fleiſch oder Geflügel bei einem größeren 
Diner bildet, aber ſelbſt in feineren Küchen außerordentlich ſelten ſchmackhaft oder 
nur genießbar gemacht wird, jondern aus einer diclichen Brühe beiteht, in der einige 
lederartig harte Auftern herumſchwimmen, fo daß jeder Feinjchmeder dabei in eine 
jtille Verzweiflung gerät. Auſtern erfordern eine jehr forgfültige Zubereitung, wenn 
te in der Küche Verwendung finden, was in Deutjchland erſt feit verhältnismäßig 
furzer Zeit Mode geworden ist; hören wir daher, wie man in England, von wo 
die Aufterngerichte bei ung eingeführt worden jind, nach allen Regeln der Kunſt bei 
Anfertigung einer Auftern-Sauce verfährt. Bor allem bemerken wir, daß die Auftern 
durch das Kochen völlig Hart und ungenießbar werden, ebenjo verlieren fie jehr rasch 
ihr eigentümlicheg Arom, wenn man fie in eine heiße Flüjfigfeit leg. Man öffnet 
aljo ein Dutzend Austern behutfam, daß fein Tropfen ihres Waſſers verloren geht, 
jchneidet die Bärte davon ab, legt die Auftern in eine befondere Schüffel, jet hierauf 
1/, Liter Milch mit den Bärten und dem Aufternwafjer zum Feuer, bringt die Milch 
langjam zum Kochen, jeiht jie, nachdem jie eine Viertelſtunde jo leiſe gekocht hat, 
durch, erhigt fie abermals und verdickt fie dann mit einem nußgroßen, mit Mehl 
durchfneteten Stüdchen Butter, welches man nach und nach Hinzurührt. Sobald 
die Sauce auf diefe Art jo dick wie fetter Rahm geworden ift, vermijcht man jie 
mit 45—50 Gramm ehr frifcher, geſchmolzener Butter und verrührt diejelbe gut 
über dem euer; follte die Sauce durch zu reichlich genommene Butter ein öliges 
Anfehen erhalten, jo werfe man ein kleines Stückchen Eis hinein oder giege einen 
Eßlöffel falte Milch zu, was den Schaden fofort wieder gut macht. Dann fügt 
man eine, Priſe weißen Pfeffer und einen fnappen TIheelöffel Sardellen-Ejjenz Hinzu, 
welch legtere in wahrhaft merfwürdiger Weiſe den durch die Bärte und das Wajjer 
gegebenen Auftern-Gejchmad hervorhebt, und e3 gilt num bloß noch, die Auſtern in 
die Sauce zu thun, um diefelbe für den Tifch fertig zu haben. Man hält aljo ein 
feinlöcherigeg Sieb in ein Kafferol mit fiedendem Waſſer; ſowie legteres wieder 
ordentlich : kocht, hebt man das Sieb auf die Oberfläche des Waſſers, ſchüttet Die 
Auftern hinein, hält fie zwei bis drei Gefunden in das Waſſer, läßt. jie ablaufen, 
thut fie in die erwärmte Sauciere und giebt die Sauce darüber auf. Durch diejes 
‚Berfahren haben wir die Auftern ganz nach dem nämlichen Grundſatz behandelt wie 
das für den Tiſch beftimmte Fleifch, das Heißt, jede Aufter iſt mit einer dünnen 
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Außenrinde oder vielmehr mit einem feſten Häutchen überzogen worden, welches den 
Saft und das Arom darin beifammen erhält. Hätte man jie zwei bis drei Minuten 
anſtatt ebenjoviel Sekunden in dem fiedenden Wafjer gelajjen, jo würden fie dadurch 
zäh wie Leder geivorden fein, und hätte man fie gar nicht hineingethan, jondern nur 
zuleßt in die Sauce gelegt, wie dies jehr häufig gejchieht, jo würden fie rajch ihr 
Arom eingebüßt und einem faden Geſchmack angenommen haben. 

Warum jieht ein gut bereitetes Beefiteaf von augen dunkel und inwendig 
rötlich und wundervoll faftig aus, wenn es auf dem Roſt über hellem Teuer gebraten 
it? Weil es durch die rafche Hite des Feuers mit einem harten Heberzug verjehen 
ift, welcher allen Fleifchjaft darin erhält, namentlich wenn man es mit einer Steak— 
zange umwendet, wie es in England gejchieht, und nicht etwa mit der Gabel Hinein- 
sticht und auf diefe Art den Saft herausdringen und ins Feuer laufen läßt. 

Gehen wir num zur etwas anderm über, z. B. zu Cierfuchen, wo e3 darauf 
anfommt, den für alle Mehlipeifen zu befolgenden Grundfaß anzuwenden, ſie jo leicht 
und [oder als möglich zu machen. ierfuchen zu baden erjcheint jeden als das 
leichtefte Ding von der Welt, und doch befommen wir jo felten einen wirklich guten 
zu ejjen. Hier wollen wir bei den Meiltern der Kochkunst, den Franzoſen, in die 
Schule gehen, denn in Frankreich erhält man ficherlich auch im einfachiten Bauern- 
hauſe eine gute Omelette, weil alle Welt das Geheimnis kennt, diejelbe durch das 
Schaumigfchlagen der Eier leicht und locker zu machen. Doch verfolgen wir ihre 
SubereitungSmethode von Anfang an und zwar zunächit bei einer ganz gewöhnlichen, 
jogenannten pifanten Dmelette Man jchlägt drei friiche Eier in ein Kaſſerol, fügt 
ein kleines Stüc jehr fein gehacdte Zwiebel oder Chalotte, einen halben Theelöffel 
gehackte Peterfilie, eine Priſe Salz und eine Meſſerſpitze geitoßenen Pfeffer Hinzu, 
ebenjo zwei bis drei Eplöffel Milch, und fchlägt dieſes alles mit einer großen 
hölzernen Gabel zu Schaum, während man die Omelettenpfanne mit etwa 60 Gramm 
frifcher Butter oder ein wenig feingefchnittenem Sped zum Teuer ſetzt; man fährt 
mit Schlagen fort, bis die Butter zu fteigen beginnt, jchüttet die Eiermaſſe dann 
rajch in die Pfanne, läßt die DOmelette unter häufigem Hin- und Herrütteln der 
Pfanne auf der Unterjeite hellbräunlich baden und hält dann eine glühendgemachte 
Eijenjchaufel einige Augenblicle über die Oberfläche oder fährt mit der Pfanne vor 
dem euer hin und her, wodurch der Eierfuchen in die Höhe fteigt und ausnehmend 
(oder wird; natürlic” muß man ihn fofort zu Tiſch geben und verzehren, damit er 
diefe guten Eigenschaften nicht wieder verliert. Cine ſüße Omelette wird ganz in 
derjelben Art hergeitellt, nur daß man Zwiebel, Beterjilie und Pfeffer wegläßt und 
anstatt deren etwas Zucker und einige Tropfen Drangenblütenwaffer, Banille-Ejjenz 
oder dergleichen nimmt; bet einer Dmelette aux confitures bejtreicht man den Eier- 
fuchen mit ein wenig Objtmarmelade und Happt ihn mit einem Löffel in der Mitte 
iibereinander. 

Wir erwähnten oben, das Geheimnis einer lockeren Dmelette bejtehe darin, 
die Eier ſchaumig zu Schlagen, und fragen wir wieder einmal warum? jo erhalten 
wir die Antivort: weil die Omelette dadurch mit einer unendlichen Menge Kleiner 
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Luftbläschen vermijcht wird, welche durch die Hite ausgedehnt und in die Höhe 
getrieben twerden ; jolange der Eierkuchen alſo ‚heiß iſt, bleibt er auch Locker, während 
er durch das Erkalten zufammenfällt und jchwer wird. Ein noch deutlicheres Bei- 
jpiel für Ddiefen Sat hat man an den Auflaufen oder Souffles; ein Käſe-Soufflé 
it z. B. ein jehr angenehmes, leicht und raſch zu bereitendes Einfchiebegericht bei 
einem Mittagejjen für den Fall, daß man einen unerwarteten Gaft erhält, und wir 
wollen bejchreiben, wie man dasſelbe in aller Eile ganz vortrefflich herftellen kann; 
wir hoffen ums Dadurch den Dank mancher Hausfrau zu verdienen, die mit dem 
freundlichiten Lächeln nur zu oft einen vom Gatten zum Mittagefjen heimgebrachten 
Saft bewillfommmen muß, während fie in ftiller Verzweiflung ihre einfachen Gerichte 
Nevue paljteren läßt und überlegt, was fie wohl noch raſch beichaffen könne, um 
mit ihrer Küche vor dem Fremden Ehre einzulegen. Das Käſe-Soufflé für eine 
Perjonenzahl von vier bis ſechs Perſonen bevarf einer halben Stunde zum Baden; 
it es größer, jo muß man fünf bis zehn Minuten zugeben. Mean reibt foviel 
trockenen Schweizerfäfe, Parmeſankäſe, holländischen oder auch Chefterfäje, daß man 
vier reichliche Eßlöffel voll davon hat, vermijcht den Käſe mit ?/, Liter Milch, vier 
Eidottern, ein wenig Salz und Pfeffer und dem jteifgejchlagenen Schnee der vier 
Eiweiße, buttert eine Borzellan- oder Blechform, läßt diefelbe jehr heiß werden, gießt 
raſch die Maſſe Hinein, ftellt fte in den mäßig heißen Dfen auf einen Dreifuß und 
läßt fie baden. Iſt der Dfen zu heiß, jo verbrennt das Souffle auf der Oberfläche 
und bleibt inwendig teigig, aber bei gelinder Hitze bäckt es jehr jchön durch und 
jteigt einige Centimeter über die Form hinaus, wenn diefelbe auch anfangs nur zur 
Hälfte gefüllt war. Sobald c3 fertig ift, muß es jehr raſch aufgegeben werden, denn 
e3 fällt faſt augenblicklich wieder, wenn es aus dem Dfen fommt; hat man es in 
einer Borzellanform bereitet, jo kann es ohne jeden Verzug darin jerviert werben, 
indem man die Form auf eine mit einer Serviette bedeckte Schüffel ftellt; iſt es 
dagegen in einer Blechform gebacken, fo muß man ein Stück zierlich ausgezadtes 
weißes Papier bereit halten, dasjelbe womöglich noch im Dfen um die Form Iteden 
und die Speije augenblicklich zu Tiſch geben. | 

Fragen wir aufs neue: warum fteigt das Souffle? Wieder infolge der 
Luftbläschen, die in dem Eierjchnee enthalten find, welche fich durch die Hige aus— 
dehnen, das Souffle demgemäß in die Höhe treiben und zu einer außerordentlich 
leichten, lockeren Speife machen, während es beim Ausfühlen zufammenfällt und 
ſchwer wird. 

Diefen Grundfag möge man bei jedem Bachverf feithalten, das mit Hilfe 
von Giern bereitet wird, und demgemäß bei jeder Mehlſpeiſe und jedem Stuchen Die 
Eiweiße zu Schnee fehlagen, wodurd) das Gebäd ftetS um ein Erhebliches loderer 
werden Wird. 
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Das Backen in Butter und Fett. 


Ein wichtiger Punkt, über den fich jehr viel jagen ließe, ift daS Baden in 
Butter, Schmalz, Fett oder Del, was einen wahrhaften Probierſtein für die Fähig- 
feiten der Köche und Köchinnen bildet, an dem nur zu viele fcheitern, welche in den 
anderen Zweigen der Kochkunſt ganz Anerfennenswertes leilten. Gebadenes Fleiſch 
(man denfe nur an die delifaten öfterreichifchen Backhähnel, gebackene Kalbsmilch 2c.), 
gebacener Fisch, in einen Teig getauchte und ausgebadene Früchte oder auch Strauben, 
Pfannkuchen oder SKrapfen, Paveſen, Beignets, gefüllter Butterteig, Schneeballen, 
englifche Schnitten, Croquetten jeder Art und wie diefe angenehmen Backwerfe alle 
heißen mögen, jind gewiß etwas ſehr Gutes, wenn fie wohlgeraten und glänzend 
goldbraun auf den Tiſch fommen und zugleich das Auge und den Gaumen erfreuen, 
aber wie felten gelingen dieje jchönen Sachen nach) Wunſch — wie oft find fie 
Itellenweije verbrannt, nicht gehörig durchgebaden, blaß und farblos oder gar von 
dem Fett Durchdrungen! Hören wir einmal, welche Lehren Brillat-Savarin, das 
Drafel aller Feinſchmecker, feinem Koch in dieſer Beziehung gab, nachdem derjelbe 
eines Tages eine gebadene Seezunge blaß und viel zu weich) auf die Tafel 
gebracht hatte. 

„Diefes Unglück widerfuhr Ihnen nur, weil Sie Die Theorie vernahläffigt 
hatten, deren Wichtigkeit Sie nicht genügend begreifen. Sie find ein wenig eigen- 
ſinnig und wollen nicht einjehen, daß die Ereignifje, welche in Shrer Küche vor- 
fommen, nur eine fichere Folge ewiger Naturgejege find umd daß gar vieles, was 
Sie nur jo mechanisch thun, weil Sie es von anderen gejehen haben, nichtsdeſto— 
weniger mit den erhabenjten Ideen der Wiſſenſchaft in Zuſammenhang ſteht.“ 

„Hören Sie alſo aufmerffan zu, damit Sie nicht wieder über Ihre Werke 
zu erröten brauchen.“ 

„Die Flüſſigkeiten, welche Sie der Wirkung des Feuers ausſetzen, nehmen 
nicht alle denſelben Hitzegrad an, denn die Natur hat ſie in ungleicher Weiſe dazu 
befähigt und ſich das Geheimnis dieſer Anordnung vorbehalten; man kann ungeſtraft 
den Finger in ſiedenden Weingeiſt tauchen, würde ihn aber ſehr raſch aus kochendem 
Branntwein und noch ſchneller aus kochendem Waſſer zurückziehen, während auch 
das flüchtigſte Eintauchen in-ſiedendes Fett oder ‚Del eine furchtbar ſchmerzhafte 
Brandwunde verurſachen würde, denn Fett vermag ſich mindeſtens dreimal mehr 
zu erhitzen als Waſſer. Infolgedeſſen wirken auch die verſchiedenen heißen Flüſſig— 
keiten jede in ihrer beſonderen Art auf die hineingelegten Körper; werden letztere 
in Waſſer gelegt, jo erweichen ſie ſich, löſen ſich auf und verwandeln ſich in Brei, 
wodurch wir Bouillon, Aufgüſſe und Extrakte erhalten; thut man jedoch etwas 
in ſiedendes Fett oder Del, jo zieht es ſich zuſammen, färbt-ſich mehr oder weniger 
dunkel und verfohlt jchlieglih. Im erſteren Falle löſt das Waller alle in den 
Nahrungsmitteln enthaltenen Säfte und zieht fie heraus, im lebteren werden Dieje 
Säfte darin erhalten, weil das Fett fie nicht aufzulöfen vermag, und wenn die 
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hineingelegten Körper ſchließlich verbrennen und ausdorren, ſo geſchieht dies, weil 
ſich durch zu lange Einwirkung der Hitze die feuchten Teile verflüchtigen. Beide 
Methoden haben auch ihre verſchiedenen Benennungen — die Behandlung mit 
Waſſer heißt Kochen, während man das Sieden der Speiſen in heißer Butter, in 
Fett oder Oel Ausbacken nennt.“ 

„Die ausgebackenen Speiſen ſind bei allen Gaſtmahlen ſehr willkommen; ſie 
bieten eine pikante Abwechſelung, ſehen ſchön aus, ſchmecken gut, liefern außerdem 
den Köchen eine reiche Quelle von Hilfsmitteln für unvorhergeſehene Fälle, ſowie 
zur nochmaligen Verwendung mancher ſchon einmal aufgetragenen Gerichte, und 
überdies ſind ſie außerordentlich raſch herzuſtellen, denn um einen Karpfen von zwei 
Kilogramm zu baden braucht man nicht mehr Zeit, als um ein weiches Ei zu kochen.“ 

„ein alle guten Eigenschaften diefer Art Speifen hängen von der Weber: 
raſchung ab, wie man das plößliche Eindringen des fiedenden Fettes nennt, welches 
im Augenblic des Eintauchens der Speijen die äußere Oberfläche derſelben bräunt 
oder verkohlt. Mittels diefer Ueberrafchung bildet ich rings um den eingetauchten 
Gegenjtand eine Art Hülle oder Rinde, welche das Fett am Eindringen verhindert 
und den Saft beifammenhält, jo daß die Speijen darunter innen durchkochen und 
dabei allen ihren eigentümlichen Wohlgefchmad bewahren.” (Ganz, wie wir es 
oben. bei dem Kochen des für den Tiſch bejtimmten Fleiſches erklärt haben.) 
„Damit diefe notwendige Ueberraſchung jtattfinden könne, muß das Fett 
jedoch jo heiß fein, daß feine. Einwirkung ganz plößlich und augenblicklich tt; Dies 
kann nur gejchehen, wenn es genügend lange einem hellen, lebhaften Feuer aus— 
gejeßt gewejen ijt, und man erfennt den gewünſchten Hitegrad durch Folgendes 
Mittel: Man taucht eine dünne Brotjchnitte fünf bis ſechs Sekunden in das ſiedende 
Fett; iſt fie dann feſt und gleichmäßig hellbraun gebaden, jo lege man jofort die 
Gegenstände Hinein, während man im entgegengejegten Fall das Feuer lebhafter 
ſchüren und den Verſuch nochmal3 wiederholen muß.“ 

„Nachdem die Meberrafchung im geeigneter Weiſe beivirkt worden, mäßige man 
das Feuer, Damit das Durchfochen nicht zu ſehr beeilt werde und die Speijen durch 
längeres DBerweilen in der heißen Flüjfigfeit auch inmwendig gehörig. gar werden 
fünnen. Sie haben gewiß. bemerkt, daß. die Oberfläche gut ausgebacdener Speiſen, 
auch jofort nachdem fie aus dem Fett genommen find, daraufgejtreutes Salz oder 
Zucker nicht aufzulöfen vermag, deshalb muß man dieſe beiden Subjtanzen in jehr 
feineg Pulver verwandeln, damit fie möglichjt  feit an den Gegenjtänden hängen 
bleiben und ihnen die nötige Würze verleihen.“ 

Nachdem wir. dem weifen Gaftronomen mit derjelben Aufmerkſamkeit gelaujcht 
haben, wie Dies jein Koch gethan Haben mag, bleiben wir noch eine kurze Weile 
bei unjerem Gegenftande ftehen, indem wir vor allem noch eim Mittel angeben, 
um die gehörige Hitze des fiedenden Fettes (jei dies nun geklärte Butter, Rindsfett 
oder Del) zu prüfen; man taucht nämlich den Finger in faltes Waſſer und läßt 
einen Tropfen in die Mitte des Fettes fallen, der augenblicklich zu Boden ſinkt und 
durch feine Auflöfung in Dampf ein zifchendes Geräufch verurjacht, falls das Fett 
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und der Boden des Gefäßes heiß genug find, doch muß man vorfichtig dabet verfahren, 
damit man nicht durch das etwa aufjprigende fiedende Fett verbrannt wird. Ferner 
jehe man darauf, daß das Kafjerol, in dem man baden will, reichlich genug mit 
Fettigkeit gefüllt jei, jo daß -die darin auszubadenden Gegenftände darin ſchwimmen 
fönnen und völlig damit bedeckt find, auch muß das Gefäß jo groß fein, daß fein 
Ueberfochen zu befürchten ift, und man darf immer nur wenig auf einmal Hinein= 
legen, damit die Gegenjtände gehörigen Raum haben und einander nicht berühren. 
Hier mag vielleicht manche junge Hausfrau ausrufen: „Sa, das ijt alles ganz jchün, 
aber wir können Doch nicht foviel Butter oder Fett verwüſten, um einen Fiſch oder 
zwei Hühnchen zu baden?" Warten Sie nur einen Augenblick, Verehrtefte, in dieſer 
jelben Butter oder diefem Fett, in welchem Sie einmal Fiſch, Fleiſch oder jonft eine 
Speije ausgebaden haben, können Sie dies noch zehn-, ja zwanzigmal thun, nur 
müfjen Sie, wenn Sie mit dem Baden fertig find, das heiße Fett vorfichtig in ein 
Gefäß mit kochendem Wafjer gießen und gut umrühren, wobei fich alle Semmel- 
krümel, Fleiſchſtückchen u. dergl, welche von den auszubadenden Gegenjtänden 
abgefallen find, zu Boden jeßen, während dag Fett nach dem Erfalten völlig rein 
und Kar ausſieht. Man nimmt e8 in einem fejten, dicken Kuchen von der Dber- 
fläche des Wafjers ab, fragt alle rauhen Stellen von der Unterfeite weg und kann 
es an einem Fühlen Ort viele Wochen friſch und gut erhalten, immer wieder benüßen 
und auf Diejelbe Weiſe reinigen. Freilich darf man niemals dasjelbe Fett zum Aus— 
baden von Fischen und Fleiſch wie zum Baden von Beignets, Pfannkuchen und 
anderem ſüßen Bachverf verwenden, darf zu letzterem überhaupt am beiten nur 
geflärte Butter nehmen, während zu Fiſchen und Fleiſch auch geklärtes Rindsfett 
zu benüßen ift; kleinere Fiſche, namentlich Heine Forellen, bäckt man auch häufig 
in Del, wozu fich nur feines Olivenöl eignet, bei größeren Fiſchen oder Fiſchſtücken, 
die längere Zeit zum Baden und mehr Hite bedürfen, iſt Del nicht gut zu ver— 
wenden, da dasjelbe durch länger andauerndes Sieden einen unangenehm bremzlichen 
Geſchmack erhält. | 

Schließlich haben wir nur noch zu bemerken, daß alle ausgebadenen Speijen 
einige Minuten auf ein heißes Tuch oder Löjchpapier zum Entfetten gelegt werden, 
daß man fie nie in den Dfen ftellen darf, um fie warın zu erhalten, weil ſie ſonſt 
weich und zäh werden, ſondern möglichit ſofort auf den Tisch bringen muß. ine 
Schüffel mit gebadenem Fiſch, gebadenen Hühnern, Fleiſch-Croquetten, Gehirn, 
Kalbsmilch und dergleichen, mit gebadener Peterfilie und Citronenjcheiben verziert, 
jieht außerordentlich appetitlich und verlocend aus, nicht minder eine Pyramide von 
Strauben, Beignets, Sprißfuchen u. dergl., wenn jie als Mehlſpeiſe oder Deſſert 
auf der Tafel erjcheint. 
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Das Braten. 


Wir haben bereits bei dem Kochen des Fleiſches auseinandergeſetzt, daß die 
Hauptregel dabei lautet, den Saft darin zu erhalten, indem man bewirkt, daß das 
ganze Fleiſchſtück ſich mit einer dünnen Hülle oder Rinde überzieht, welche aus dem 
durch die Hitze gewonnenen Eiweißſtoff des Fleiſches beſteht, und derſelbe Grundſatz 
iſt bei der Bereitung der Braten anzuwenden. 

Dieſe Eiweiß-Subſtanz ſpielt bei allen Zweigen der Kochkunſt eine ſo bedeutende 
Rolle, daß wir verſuchen wollen, ihre Natur und Eigenſchaften noch etwas näher zu 
erklären. Eine der reinſten und anſchaulichſten Formen, in denen man dieſe Subitanz 
erblickt, iſt der weiße Teil in einem Ei, das Eiweiß par excellence; vergegen— 
wärtigen wir uns num einmal, wie flüſſig dasſelbe in einem eben zerbrochenen, 
frifchgelegten Ei ift und wie feſt und folid es durch die Einwirfung der Hite in 
einem hartgefochten Ei wird. Der Fleiſchſaft enthält ebenfalls einen ganz anfehn- 
lichen Betrag von Eiweiß; wenn das Fleiſch alfo in ſiedendes Wafjer gelegt oder 
wie bei dem Braten plößlich einer jtarfen Hitze ausgejeßt wird, muß fich notwendiger— 
weije bei dem Eiweißjtoff des Fleiſches dieſelbe Umwandlung vollziehen, wie bei 
dem in einem Ei, und durch daS Gerinnen des Eiweißjtoffes jchliegen fich alle die 
Heinen Deffnungen und Boren im Fleiſch, Durch welche der Saft entweichen fünnte, 
derjelbe bleibt im Innern eingeſchloſſen und unter der dünnen, feiten Außenrinde 
bleibt das Fleiſch zart und bewahrt feinen fräftigen Wohlgeſchmack. Bei dem 
Braten am Spieß wird dieſer Zive am ficherjten erreicht, denn wenn Diejer über 
einem helllovernden Feuer gleichmäßig gedreht wird, gerinnt die Dberfläche des 
Fleiſches ringsherum augenblicklich, wobei man indeſſen jehr achtzugeben hat, daß 
man den Spieß nicht durch das Fleiſch jelbit fticht, was natürlich) ein Aus— 
fliegen des Saftes zur Folge haben würde Will man eine Wildbret-, Hammel- 
oder Kalbskeule am Spieß braten, jo iſt daS bejonders jchiwierig, ohne das Fleiſch 
zugleich mit dem Spieß zu Ddurchjtechen, doch hat man Dazu jeit neuerer Zeit 
beſonders vorgerichtete Spiege mit dünnen Metallveifen, welche die Keule an manchen 
Stellen umjchliegen und fejthalten, ohne daß man fie zu durchjtechen braucht. 

Bei den Braten, die in der Pfanne bereitet iwerden, fommt es nur zu oft 
vor, daß die Sauce bejjer ift, al3 der Braten ſelbſt, denn während die untere Seite 
des Fleiſches zu braten beginnt, fickert der Fleiſchſaft aus allen übrigen Stellen 
hervor und man erhält demgemäß zwar eine kräftige Bratenbrühe, aber einen 
trockenen, zähen Braten, vollends wenn die Köchin denjelben mit der Gabel 
umwendet oder von Zeit zu Zeit Hineinfticht, um zu probieren, ob er bald weich) 
genug ſei; ebenfo fehlerhaft ift es, die äußere, bereit3 geronnene Fläche mit heißem 
Waſſer oder Fleiſchbrühe zu begiegen, jo daß die Hülle aufgeweicht wird. Da e3 
bei ung in Deutjchland jedoch allgemein üblich ift, die Braten in einer Pfanne im 
Dfen herzuftellen und wir nur ſehr felten, und zwar augjchlieglich in vornehmen 
Häufern die nötigen Vorrichtungen zum Braten am Spieß finden, welches dadurch 
noch Eoftjpieliger wird, daß es bloß bei einem Feuer von harten Holz gejchehen 
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fann, wollen wir unferen Hausfrauen den Troft geben, daß auch in der Pfanne 
der Braten vortrefflich gelingt, wenn man den angeführten Grundregeln folgt. Die 
Butter, in welche man das Fleiſch legt, muß Kochen, gleichzeitig gießt man noc) 
einige Löffel von der ftedenden Butter über die obere Fläche des Bratens und 
bräunt denjelben raſch ringsherum an, anjtatt zuerjt die untere Seite völlig durch- 
zubraten, bevor man ihn umwendet. Auf diefe Art wird ebenfalls das Problem 
gelöft, die erforderliche Gerinnung des Eiweißftoffes von allen Seiten bewirkt, Die 
nötige Hülle oder Kruſte hergeftellt, Saft und Kraft im Fleisch beivahrt und man 
braucht nur nach dem erjten Anbräunen die Dfenhite etivas zur mäßigen, das Fleiſch 
dann langſam unter. fleigigem Begießen mit Butter oder dem abgejchöpften Fett von 
der Sauce gar zur braten und zu lebterer anjtatt des Waſſers von Zeit zu Zeit 
etwas heige Fleiſchbrühe anzugiegen, nebenbei mit Salz und Gewürzen jparjam 
umzugehen, um einen Braten auf den Tiſch zu bringen, der fich getroft mit einem 
Spießbraten mefjen darf. 

Die Zeit des Braten läßt fich niemals ganz genau vorher beſtimmen, denn 
e3 kommt auf zu viele Nebenumftände dabei an, wie 3. B. ob das Fleiſch von einem 
alten oder jungen Tiere, ob e8 mager oder fett, ob es längere oder fürzere Zeit 
abgehängt oder abgelegen (mortifiziert) iſt, ja jelbit, ob eS bei Falten oder) warmem 
Wetter gebraten wird, denn im Winter braucht es längere Zeit zum Garwerden als 
im Sommer. Es fommt dabei auch nicht zu viel auf das Gewicht an, denn ein 
Bug und eine Keule können das gleiche Gewicht haben, und doch wird erjterer viel 
rascher gar fein al3 letter. Forfcht man nach) dem Grunde, jo erhält mar die 
Antwort, daß es ſich Hierbei darum handelt, ob dag Fleisch in der Fajer dichter 
oder lockerer ift, denn je dichter die Fleiſchfaſern liegen, um jo längere Zeit Dauert 
der Prozeß des Bratens, Kochens oder Dämpfens. Man follte z. B. nicht glauben, 
daß Lammfleiſch längere Zeit zum Braten braucht al3 Hammelfleisch, und Kalbfleiſch 
mindejtens ebenjolange Zeit wie Rindfleiſch und doch iſt es jo, auch müfjen beide 
Fleiſcharten ſehr gut mit Butter begofjen und bei raſchem Feuer gebraten werden, 
wenn fie gute, wohljchmedende Braten abgeben jollen. Schweinefleijch it gleichfalls 
ein weißes, dichtes leifch, welches viel Zeit zum gehörigen Durchbraten bedarf, 
denn eine große Schweinsfeule von 6—7 Kilogramm muß mindeltens vier bis 
fünf Stunden braten. - Gänſe und Enten werden meilt viel zu lange gebraten, weil 
die Köchinnen nicht bedenken, daß dieſelben inwendig Hohl ſind und das Fleisch auf 
der Bruft gewöhnlich nicht dicker al3 vier biS fünf Centimeter zu fein pflegt. Die 
Enten namentlich, welche einen jo feinen, angenehmen Braten liefern, fommen oft 
jo ausgedorrt auf den Tiſch, daß aller Saft und Wohlgeſchmack herausgezogen ijt 
und man beim Serlegen den Bruftfnochen völlig trocken und weiß findet. Cine 
große Ente braucht nicht länger als etiwa eine Stunde und eine Gans zwei Stunden 
bis höchſtens 21/, Stunden -zu braten, leßteres auch nur, wenn ſie beſonders fett 
ift. . Bei dem Geflügel findet dasjelbe Verhältnis ftatt, wie bei dem Fleiſch, nämlich 
je dichter und: feiter das Fleiſch iſt, je längere Zeit erfordert es; man kann dies 
befonder3 wahrnehmen, wenn man z. DB. einen Vergleich zieht zwijchen der Zeit, 
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die ein Truthahn braten muß, mit der Bratzeit einer großen Gans, die nur halb 
jolange dauert al3 bei erjterem. Alle Arten von Eleinerem Geflügel und Wildbret 
muß man jehr aufmerkfam behandeln und fleißig. begiegen, wenn fie nicht trocken 
und geſchmacklos werden jollen; bei dem Wildgeflügel jucht man dies zu verhindern, 
indem man ſie mit Spedjcheiben umbindet, doch wollen manche Gourmands behaupten, 
daß dadurch das eigentümliche Arom verjchievener kleinerer Vögel beeinträchtigt werde, 
was wohl nur Gejchmadsjache jein mag. Soviel Steht feit, daß man beim Braten 
von Rebhühnern, Schnepfen, Krammetsvögeln, Wachteln u. vergl. genau die Zeit 
berechnen jollte, warın jie auf dem Tiſch erjcheinen müſſen, um fie nur eben fertig 
gebraten zu fervieren und unendlich wohljchmecender zu haben, al3 wenn fie längere 
Zeit ftehen müffen, bevor fie aufgegeben werden können. Manche Köchinnen werden 
jedoch leicht ängftlich und nervös und machen alle Speijen lieber jchon vor Beginn 
des Diners fertig aus Furcht, nicht zur. rechten Zeit Damit bei der Hand fein zu können. 
Bei großen Diners follten 3. B. die Rebhühner und: ähnliches Geflügel nicht eher in 
die Pfanne oder an den Spieß fommen, bis die Suppe und der Fiſch zur Tafel 
gegeben jind, denn es Dauert dann immer noch eine geraume Zeit, bevor dag große 
Tafelſtück, die Entrees und vielleicht auch noch die Mehlipeife Herumgereicht und 
verzehrt werden, mögen die Gänge einander auch noch jo rajch und pünktlich folgen. 

Auch Hafen erfordern eine jehr jorgfältige Behandlung, da fie ein etivas 
trodenes Fleisch Haben und ja nicht zu lange gebraten werden Dürfen, wenn fie 
nicht fad ſchmecken jollen; man Hilft ſich jehr gut durch reichliches Durchziehen des 
Fleiſches mit feinen Spedftreifen und darf überhaupt alte Hafen nicht braten, ſondern 
lieber dämpfen; ein ficheres Kennzeichen der Jugend iſt es, wenn ſich die Ohren des 
Tieres leicht zerreigen lajjen und wenn der Nücen jehr fleifchig ift; ein junger Hafe 
braucht höchitens eine Stunde zu braten und der Rüden muß beim Zerlegen innen, 
wenn auch nicht gerade rötlich, doch volljtändig faftig fein. Sehr fleigiges Begießen 
mit Butter ift eine Hauptjache dabei, dasjelbe gilt von Birk und Haſelhühnern, 
Fajanen und Schnepfen, die nur möglichit kurze Zeit gebraten, aber faſt ununter- 
brochen begofjen werden müfjen. Bon den Schnepfen bejonders heißt es, jte dürfen 
nur einmal durch die Küche fliegen, und überdies gilt hierbei überall das, was wir 
bei den Nebhühnern, Krammetsvögeln ꝛc. erwähnten, nämlich daß fie unmittelbar nad) 
dem Garwerden-jerviert werden jollten, da alles Wildbret jehr raſch ausfühlt und ebenſo— 
wenig warm ftehen darf, wenn es nicht die Hälfte feines feinen Geſchmacks einbüßen ſoll. 

Wir wollen und nun noch mit einer anderen Form des Bratens bejchäftigen, 
mit dem Braten auf dem Noft oder dem Grillieren, welches ſich für. Heine. Fleiſch— 
Stücke, wie Beefſteaks, Hammelſteaks, Coteletten,. Fiſchſtücke, zerteilte Hühner und 
Tauben u. dergl. ganz beſonders eignet, weil gut bereitete Nojtbraten alle Vorzüge 
des Spießbratens in fich vereinigen; ſeit neuerer Zeit hat man die ‚dazu erforderz 
fichen Apparate jo bedeutend verbefjert, daß ein großer Teil der ſonſt damit ver- 
bundenen Schwierigkeiten und Unannehmlichfeiten dadurch weggefallen jind, was 
jedenfalls viel zur allgemeineren Einbürgerung der Bratrofte auch in unſeren ein— 
facheren deutjchen Küchen beitragen dürfte. 
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Es giebt ein engliſches Sprichwort, welches ſagt: „Wenn eine Köchin ihre 
Kunſt rühmt, ſo frage ſie, ob ſie ein Beefſteak braten und eine Kartoffel kochen 
kann“ und es iſt entſchieden viel Wahres daran, denn man bekommt beides ſelten 


genug fo, wie es ſein ſollte, daS Beefſteak außen braun gebraten und inwendig 


ſaftig und rötlich, die Kartoffeln ſchneeweiß und mehlig, ohne daß ſie zerfallen ſind. 
Man brät Beefſteaks, Coteletten u. dergl. bei uns gewöhnlich in flachen eiſernen 
emaillierten Pfannen und kann ſie auch auf dieſe Art gut herſtellen, wenn man die 
Steaks, welche daumenſtark von einer gut abgelegenen Rindslende, gehörig geklopft 
und auf der einen Seite geſalzen und gepfeffert ſein müſſen, in die Pfanne mit 
kochender Butter legt, bei ſtarker Hitze erſt auf der Unterſeite eine Minute braten 
läßt, dann mit einem Löffel oder breiten Meſſer umkehrt, noch eine halbe Minute 
auf der anderen Seite bratet und augenblicklich auf einem gewärmten Teller zu Tiſch 
giebt. Am ſchönſten werden aber alle ſolche kleinere Fleiſchſtücke, wenn man ſie auf 
dem Roſt bratet, doch gehört zu einer richtigen Behandlung des Bratroſtes Uebung, 
Geduld und Verſtand. Vor allem braucht man dabei ein vollkommen hell brennendes 
Feuer von guten Holzkohlen oder Gas; ſobald dasſelbe ohne eine Spur von Rauch 
luftig Iodert, ftellt man den Bratroft darüber, läßt ihn warm werden und nimmt ihn 
dann nochmal3 weg, um ihn ſorgſam mit einem Stück Papier abzureiben, worauf 
man erſt die Steaks, Coteletten oder was man ſonſt braten will, darauf legt. Ueber die 
Bratzeit läßt fich nichts Beſtimmtes feftjtellen, da es hierbei zur jehr auf ven Zuſtand 
des Feuers, die Größe und Dide des Fleiſchſtückes und auf die Jahreszeit ankommt, 
denn im Winter dauert e3 weit länger, ehe ein Steak durchbrät al3 im Sommer, 
weshalb man im Winter das Fleiſch nicht eisfalt auf den Roſt legen, ſondern erjt 
mindeſtens eine Stunde in der Küche ftehen haben jolltee Im Anfang müſſen Die 
Fleiſchſtücke raſch überbraten werden, um jene dünne Kruſte zu erzeugen, welche den 
Saft innen erhält; jollte das Feuer nicht lebhaft genug brennen, um dieſen Zweck 
zu erreichen, jo tropfe man ein wenig Fett hinein, Damit es heller auflodert. Nach 
dem Anbräunen läßt man das Fleisch dann langjamer durchbraten und die Haupt- 
Ichwierigfeit liegt num darin zu erkennen, wann e3 genügend gar it; Hineinftechen 
oder gar fchneiden darf man natürlich nicht, um den Saft nicht entweichen zu lafjen, 
die einzige geeignete Methode iſt, mit der Steafzange oder der Seite einer Gabel, 
einem Mejjerrüden u. dergl. das Fleiſch zu drücken over zu fneifen. Fühlt es fich 
ſchlaff und ſchwammig an, fo ift es noch nicht genügend gebraten; iſt es Hart, fo 
it es zu ſtark gebraten; iſt es aber feſt ohne hart zu fein, jo darf man es getroft 
rafch von dem Roſt abuchmen, ‚denn dann hat e3 gerade den richtigen Punkt 
erreicht und jede Minute länger könnte e3 nur verderben. Coteletten in Bapilloten, 
Kalbs- und Schweinsfüße, Würftchen, Kalbs-, Schweins- und Hammelzungen, 
Kalbsmilch u. dergl. Dürfen nur bei ſchwachem Feuer langſam auf dem Roſt 
gebraten werden, da fie jämtlich ſchon einmal überfocht oder überdämpft find, ebenfo 
grilliert man Lachs, Aal, Aalraupen, Barſch, Zander, Seezungen und andere Fiſche 
meistens, nachdem fie vorher in eine Marinade von Del, Citronenjaft und Kräutern 
gelegt worden oder in Weißwein mit Kräutern und Gewürzen Halbweich gedünftet 
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jind; man paniert die Filchjtücde Häufig mit Ei und Semmel oder Hüllt fie in 
ölbejtrichenes Papier ein, röftet jie aber jedenfalls jehr behutfam über gelindem 
Feuer, wobei fie zuweilen mit Butter und Del beträufelt werden. Alle auf dem 
Roſt gebratenen Speiſen müſſen ebenjo wie ein Auflauf unmittelbar nach dem Fertig- 
werden zu Tiſch gebracht werden, denn ſie lajjen fich jo wenig wie jener warm— 
halten oder gar aufwärmen; man läßt nur das Fett abtropfen, legt fie auf eine 
heiggemachte Schüfjel, bedeckt fie mit einem ebenfalls heißen Deckel und ferviert fie, 


Suppen und Saucen. 


Da die aus Fleiſchbrühe bereiteten Suppen und Saucen die beiten, 
geſündeſten und nahrhafteiten, ſowie auch demgemäß die wichtigften für die Koch— 
funft find, werden wir uns hier ausjchließlich mit dieſen bejchäftigen und vor allen 
Dingen zeigen, auf welche Art man nach den Regeln und Grundſätzen der Wiljen- 
jchaft eine gute, kräftige Fleiſchbrühe Heritellt. Die beſte Brühe liefert das Nindfleijch, 
welches daher auch in größerer Quantität dazu bemüßt werden muß al3 andere 
Sleiicharten, weil es am meijten Nährjtoff oder Osmazom enthält, das neben Fibrin 
oder Faſerſtoff, Gelatine oder Gallertitoff, Fett und Eiweiß der wichtigſte unter den 
Beitandteilen des Fleiſches iſt. STalbfleifch enthält weniger Dsmazom, aber viel 
Gallertitoff und giebt der Brühe einen milden Gejchmad; altes Geflügel trägt 
ebenfall3 zur Bermehrung des Wohlgejchmads und ebenjo etwas zur Nahrhaftigfeit 
der Brühe bei, Doch kann man auch ohne dasjelbe eine treffliche Brühe bereiten. 
Man nimmt alfo möglichjt frifches, nicht zu fettes Rindfleiſch (auf je 1 Liter 
Waſſer 1/, Kilogramm Fleisch), etwa die Hälfte foviel derbes Kalbfleiſch, einige 
zerhadte Kalbsbeinknochen und Rinds-Markknochen, wäjcht das Fleisch jedoch nicht, 
jondern wijcht es nur mit einem jauberen Tuch ab, ſetzt es mit kaltem Waſſer 
über gelindes Feuer und bringt das Waffer jehr langjam zum Kochen, wodurch 
zuerjt der im Fleiſch enthaltene Eiweißſtoff aufgelöft wird und geromnen an Die 
Dberfläche Steig, wo man ihn in Gejtalt von Schaum erblicdt, den man jofort 
jorgfältig mit dem Schaumlöffel abjchöpfen muß, weil man jonjt feine klare Brühe 
erhalten würde. Erſt nach dem Abſchäumen fügt man Salz und Wurzelwerk hinzu, 
aber weder Zwiebeln noch Gewürz, um der Brühe feinen jtarfen Beigeſchmack zu 
geben; will man diejelbe nicht gleich verwenden, fondern noch aufbewahren oder zur 
Herftellung von Saucen benüten, jo füge man nur jeher wenig Salz hinzu, da ſich 
die Salzteile durch längeres Stehen und nochmaliges Auffochen völlig auflöfen und 
jede Brühe ſchon am nächiten Tage weit ſtärker gefalzen ſchmeckt, als an dem Tage, 
wo fie bereitet wird; ebenjo fei man mit der Zuthat von Wurzelwerk jparfam, um 
der Brühe nicht ihren charakteriftiichen Wohlgeſchmack zu benehmen. Um eine vecht 
fräftige Brühe zu gewvinnen, muß das Fleiſch fechs bis fieben Stunden gut zugedeckt 
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ganz leife fortfochen, ohne zu fieden, damit nach und nach alle Nährjtoffe heraus: 
gezogen werden umd nichts als die zähen, lederartigen, faftlojen Faſern neben den 
Knochen zurückbleibt; Hierauf jchöpft man das Fett behutjam ganz und gar davon 
ab, jeiht die Brühe durch ein Tuch und verwendet fie entweder zu Suppen, indem 
man Einlagen verjchiedener Art Hinzufügt, oder man benüßt ſie zu Saucen. 

Um jedoch wirklich gute Saucen zu erhalten, muß man jich zuvor mit Hilfe 
der Fleiſchbrühe die beiden umerläglichen Grund-, Stamm- over Vorrats-Saucen 
bereiten, welche unter den Namen braune und weiße Coulis oder jpanijche Sauce 
und Sauce veloutde, auch bloß als braune oder weiße Sauce befannt find und 
welcher man täglich in jedem größeren Haushalt bedarf, da man ihnen nur den 
erforderlichen Beigeſchmack durch eine beliebige Zuthat zu geben braucht, um jie 
binnen fürzejter Zeit in Saucen aller Art zu verwandeln. Bet der Herjtellung der 
braunen Stamm-Sauce ift das Verfahren folgendes: Man beftreicht ein tiefes 
Kaſſerol mit frifcher Butter, belegt den Boden desjelben mit dünnen Scheiben von 
rohem Schinken und rohem, derbem Kalbfleiſch nebjt etlichen zerjchnittenen Möhren 
und Zwiebeln; Hat man im Herbit und Winter Gerippe von gebratenen Hafen und 
Nebhühnern bei der Hand, jo jchlägt man dieſelben klein und fügt fie Hinzu, da ſie 
den angenehmen Geſchmack der Sauce jehr vermehren. Hierauf gießt man joviel 
Fleiſchbrühe zu, daß das Fleiſch in dem Kaſſerol gerade dadurch bedeckt wird, deckt 
das Gefäß zu, bringt den Inhalt über gelindem Teuer zum Kochen und läßt ihn 
jo lange fortfochen, bis die Brühe faſt völlig eingedampft ift und fich im Verein 
mit dem Fleiſchſaft als eine Art Gelee auf dem Boden des Kafjerols angejegt hat; 
dieſes Gelee muß hellbraun werden, ohne im mindejten angebrannt zu fein. Dann 
zieht man das Gefäß vom Feuer, fticht mit einem Meffer in das Fleiſch, um den 
Saft vollends herauszudrüden, und jchüttet ſoviel Fleiſchbrühe an, daß das Kafjerol 
beinahe damit gefüllt ift, fügt ein Kräuterbündelchen von Beterfilie, ein wenig Thymtan, 
Baſilicum und einem halben Lorbeerblatt bei und läßt alles langſam zwei Stunden 
fochen, während man häufig den Schaum und das Fett von der Oberfläche abjchöpft. 
Nach Verlauf der zwei Stunden bereitet man eine braune Mehlſchwitze oder Einbrenne 
aus 125— 250 Gramm. frischer, braungemachter Butter und joviel Mehl als Diejelbe 
annimmt, läßt diefe Mehlſchwitze (mit dem Kunſtausdruck roux genannt) eine halbe 
Stunde big drei Viertelſtunden völlig mit der Sauce verfochen, ſeiht letztere Durch, 
entfettet fie, dampft fie. noch ein wenig ein und bewahrt fie dann auf, um ſie zu 
allen Arten von brammen Saucen, wie Ragout-, Madeira, Tomaten-, Trüffel— 
Cauce u. dergl. mehr, zu verwenden, indem man fie mit den verjchtedenen Beſtand— 
teilen auffochen läßt und nach Bedürfnis mit Fleifchbrühe verdünnt. Die weniger 
pifant, aber jehr mild und angenehm jchmedende weiße Grund-Sauce macht man 
auf ganz ähnliche Weife, fügt zu dem Schinfen und Kalbfleiſch womöglich ein halbes 
oder ganzes altes Huhn, auch in Ermangelung Desjelben nur einige zerhackte 
Geflügelgerippe, läßt die Darübergegofjene Fleiſchbrühe gleichfall3 zu Gelee einkochen, 
gießt aber jofort Brühe zu, bevor dieſes Gelce oder diejer eingedampfte Fleiſchſaft 
fich bräumnlich zu färben beginnt, würzt die Brühe mit Chalotten und Champignonz - 
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abfällen, verdickt ſie ſchließlich mit einer ganz hellen Mehlſchwitze aus geklärter, mit 
feinem Mehl verrührter Butter, kocht die Sauce unter fortdauerndem Umrühren ein, 
ſeiht fie durch, entfettet ſie und benützt ſie zu allen hellen Saucen, wie Champignon-, 
Fricaſſee- Bechamelz, italienifcher, Haushofmeifter-Sauce und dergleichen mehr. 

Im Winter laſſen fich dieſe Vorrats-Saucen gleich der einfachen Fleiſchbrühe 
bequem längere Zeit aufbewahren, allein während des Sommers werden fie jehr 
leicht jauer oder übelriechend; indejjen läßt fich dem vorbeugen, indem man fie 
jeden Tag einmal aufs neue auflocht und in unbedecten Gefäßen an einen fühlen, 
luftigen Ort ftellt. 

Wir haben umſtändlich genug die Bereitung kräftiger Fleiſchbrühe aus Fleiſch 
geſchildert, welche freilich ziemlich koſtſpielig und zeitraubend iſt, während unzählige 
Fälle eintreten, wo wir raſch einer guten Suppe oder kräftigen Sauce bedürfen; für 
alle ſolche Fälle hatte man früher nur die ſehr teuren Bouillontafeln, welche nicht 
einmal überall zu Haben waren, während wir jetzt an dem Liebigſchen Fleiſchextrakt 
und anderen, die ihn nachgeahmt find, ein nicht genug zu jchäßendes, vortreffliches 
Auskunfts- und Hilfsmittel befigen, von dem die Kochkunst bereits einen ausgedehnten 
Gebrauch macht. Freilich muß man auch verjtehen, ihn in gehöriger Weife anzuwenden, 
und nicht etiva meinen, daß man aus Tleischertraft allein eine gute Brühe herſtellen 
fünne. Viele hegen die irrige Anficht, der Fleiſchextrakt enthalte alle Beſtandteile 
des Fleiſches in konzentrierter Bejchaffenheit, doch dem ift durchaus nicht jo, denn 
der Sleijchertraft enthält nur das eigentliche Osmazom, ein Gemenge von verjchiedenen 
jticjtoffhaltigen organischen Subjtanzen und Salzen, ‚wogegen die Eiweißförper, das 
Tett und der Leim- oder Gallertitoff ihm gänzlich fehlen. Man fieht dies am beiten 
daraus, daß befanntlich jede Fräftige, aus Fleiſch oder Fleiſch und Knochen bereitete 
Brühe in falten Zustande ein Gelee oder Gallert bildet, während eine aus Wajjer 
und Tleiichertraft gemachte Brühe, möchte man auch noch joviel von dem Extrakt 
hinzuthun, ſtets eine dünne Flüſſigkeit bleibt und niemals zu Oelde wird. Der 
Fleiſchextrakt erjegt jomit das Fleisch nicht vollftändig, bleibt aber immerhin ein 
unſchätzbares Hilfsmittel und ein Nahrungsmittel von hohem Nährwert. Benützt 
man ihn zur DBereitung von Fleiſchbrühe, ſo muß man der Brühe die fehlenden 
Subjtanzen zu erjegen juchen, indem man eine dünne, aus wenigem Kalb- oder 
Nindfleifch oder auch nur aus Knochen mit etwas Wurzelwerk gefochte Brühe durch 
einen Zuſatz von Fleiſchextrakt in eine jehr Fräftige, nahrhafte, wohlſchmeckende, alle 
nötigen Bejtandteile enthaltende und jchön braungefärbte Fleiſchbrühe umwandelt; 
im Notfall erhält man ſchon aus Waffer, mit Wurzelwerf, - einem. Stüc Butter, 
einer Priſe Salz und etwas. Fleijchertraft gefocht eine ganz ſchmackhafte Suppe. 
Derjelbe Fall tritt auch bei den Saucen ein; wie oft ereignet fich das Unglüd, 
daß die Braten-Sauce verbrennt und ungeniegbar wird! Man tue fie dann ja 
getroft ganz weg, reinige die Pfanne von allen angehängten Beltandteilen, nehme 
etwas kochendes Waſſer, eine reichliche Meſſerſpitze voll Fleiſchextrakt und ein 
Stücchen frifcher Butter und bereite auf diefe Art eine neue Sauce, welche nach 
einiger Zeit, wenn man den Braten fleigig mit gebräunter Butter begiept, der 
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vorherigen nicht gar zu ſehr nachſtehen wird; ebenſo thut ein wenig Extratt treffliche 
Dienſte, wenn die Sauce zu wäſſerig und zu dünn ausgefallen iſt, was freilich 
gleich dem Anbrennen mit der gehörigen Aufmerfjamfeit vermieden werden jollte, 
hin und wieder aber doch pafjiert. Hat man zu wenig Sauce, jo läßt ſie ſich durch 
etwas Wafjer und Ertraft ohne Schaden für ihre Kräftigfeit vermehren — Furz, 
der Tzleifchertraft ift in unzähligen Fällen ein Netter aus der Not und das Andenken 
Liebigs wird bei allen Hausfrauen ein gejegnetes bleiben; der große Chemifer ver- 
diente weit mehr die Ehre, der Schugpatron der Köche und Köchinnen zu heiken, 
als Sancta Zita, die ohnedies eine ziemlich wunderliche Heilige geweſen ijt und 
deren Verdienste um die Menjchheit äußert fragwürdiger Natur gewejen find. 
Sollte die Legende diejer Schußheiligen der Küche unbekannt fein, jo werden wir 
fie gelegentlich mitteilen. Inzwiſchen wollen wir bei der Anwendung des leijch- 
extrakts nur noch bemerfen, dag man vorfichtig und ſparſam damit umgehen muß, 
denn eine zu Starfe Quantität desſelben macht die Speifen unangenehm jcharf- 
Ichmedend und wegen feines Gcehaltes an Kalifalzen jogar ſchädlich — eine Meſſer— 
jpiße davon genügt, um einem Liter dünner Fleischbrühe Kraft und Farbe zu 
verleihen. Liebig jelbjt giebt zur DBereitung einer guten Suppe ohne Fleiſch, aber 
mit Fleifchextrakt folgende Vorschrift: „Man nimmt 2 Liter Wafjer, jeßt 250 Gramm 
grob zerjchlagene Knochen, am beiten Wirbel- oder Schenfelfnochen, oder anſtatt der 
Knochen 30 Gramm Rindsmark, ferner die Suppengemüfe, welche man gerade zur 
Hand hat, wie einige Stüde Möhre, Kohlrabi, Sellerie, Peterfilienwurzel, Porree, 
ein paar Kohlblätter u. dergl. zu und focht bis zum Weichwerden der Gemüſe, 
wozu etwas über eine Stunde genügt; alsdann jeiht man die Brühe durch ein 
Sieb, fügt 20 Gramm Tleifchertraft und eine Priſe Salz bei, focht alles noch 
einmal auf und legt den beſonders ausgequellten Reis, irgendwelche Suppenflößchen ze. 
hinzu oder rührt Nudeln, Gries, Ciereinlauf hinein. Damit ift die Suppe für ſechs 
bis fieben Perſonen fertig; das Fleiſch, welches font dazu dient, Hat man als 
Braten obenein. Niemand von allen, die diefe Suppe gefoftet haben, ijt im ftande 
gewejen, heraus zu jchmeden, daß fie aus Fleiſchextrakt und nicht aus friſchem 
leijch bereitet war. Man muß Jich ganz beſonders vor einem größeren Zuſatz 
von Sleifchextraft hüten und ſich genau an die Vorſchrift Halten, indem ſonſt die 
Suppe einen ſtrengen Geſchmack erhält, der minder angenehm iſt.“ 

Neben den Fleiſchbrüh-Suppen wollen wir hier noch der namentlich als 
Faſten-Suppen ſo beliebten Fiſch-Suppen eine kurze Aufmerkſamkeit ſchenken, zu 
denen man am beſten ſehr friſche Süßwaſſerfiſche verwendet, und zwar kleine, gräten— 
reiche, die jich für den Tiſch nicht eignen würden. Häufig bereitet man ſich dazu 
auch eine Fiſch-Coulis, falls die Fiich-Suppe für eine größere Mittagstafel bejtimmt 
ift, doch wird dieſe Coulis dann nicht jo wie fte iſt, jondern mit etwas Waſſer 
verdünnt als Suppe gegeben; man jchwißt zu dieſem Zweck einige in Scheiben 
zerichnittene Zwiebeln, Möhren, PBorreezwiebeln und Selleriejtücde in 125 Gramm 
Butter hellbraun, füllt dies mit 2 Liter Waller auf, thut Salz, Pfefferförner und 
zwei Zorbeerblätter Hinzu und zerfocht etwa 2 Kilogramm fauber gereinigte, in Stücke 
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zerteilte kleine Fiſche drei Stunden lang in der Brühe, die nicht ſieden, ſondern 
nur ganz leiſe, kaum bemerkbar kochen darf, ſeiht die Coulis durch und benützt ſie 
zu den Suppen und auch zu Fiſch-Saucen. Häufiger noch macht man die Suppen 
aus der Brühe, in welcher ein für den Tiſch beſtimmter Fiſch gekocht worden iſt, 
doch werden dieſe Suppen nie einen kräftigen Geſchmack haben, da beim Fiſchkochen 
ganz derſelbe Fall ſtattfindet wie beim Fleiſchkochen — legt man den Fiſch in 
fiedendes Waſſer ein, jo wird er jaftig und wohljchmedend, aber die Brühe taugt 
nicht viel; jeßt man dagegen den Fiſch in faltem Waſſer zu, jo wird die Brühe 
fräftig, aber der Fiſch verliert ſehr viel an Saft und Kraft, zerfocht leicht und 
ichmect fade und wäſſerig. Man opfere aljo Lieber einige Eleine, wertloſe Fijche, 
um eine gute Fiſch-Suppe bereiten zu fünnen, al3 daß man den Geſchmack des zur 
Zierde der Tafel bejtimmten Fiſches beeinträchtigt. Beim Kochen der Brühe ift 
fleigiges Abjchäumen eine Hauptjache, da Fiſche viel Eiweißjtoff enthalten, der ſich 
al3 Schaum auf der Oberfläche anſetzt; will oder muß man die Brühe, in welcher, 
ver für den Tiſch bejtimmte Fiſch eine Biertelftunde gejotten worden, zu Suppe 
berrichten, jo jeihe man fie durch, koche ſie noch eine zeitlang mit ein wenig 
Sardellenbutter, Wurzelwerf und einem Sräuterbündelchen ein, legiere ſie mit einigen 
Eidottern und richte fie über geröfteten Semmelwürfeln an, doch wird dies ſtets 
nur eine jehr Ddürftige Suppe voritellen, da faſt alle Fiich- Suppen mit Hilfe von 
gefochtem, in Butter gebratenem oder gedämpftem und durch ein Sieb in die Suppe 
geriebenem Fiſch hergeitellt werden müjjen. 


Fifhe, Gemüfe und Zwiſchenſpeiſen aller Art. 


Da Fiſche nur in ganz frischem Zuſtande wohljchmedend und der Gejundheit 
zuträglich find, muß man fie entweder noch lebend faufen und erſt möglichjt kurze 
Zeit vor der Zubereitung abjchlachten, oder bei dem Einfauf von verjendeten See— 
oder Süßwaſſerfiſchen darauf fehen, daß fie weder einen fauligen Geruch noch blajje, 
matt ausjehende Kiemen haben, ebenjo dürfen fich die Schuppen nicht leicht abreiben 
laſſen. Es iſt befannt, daß die Fiſche bedeutend weniger Nährjtoffe bejigen als 
Tleifch, e3 fehlt ihnen dag Osmazom, wogegen fie jehr viel Gallert- oder Leimjtoff, 
wäfjerige Beitandteile und teilweife auch Fett enthalten ; daher würde eine einjeitige 
Fifchnahrung der menschlichen Natur nicht recht zufagen und namentlich jolchen, 
die früher an Fleisch gewöhnt waren, nicht behagen, aber zur Abwechjelung find jie 
ftet3 außerordentlich angenehm und willfommen. Gejchickt zubereitet bieten jie in 
den zahllojen Formen und Methoden der Behandlung, ganz oder in Stücken gekocht, 
gebaden, gebraten, in Wafjer, Wein oder Bier gefotten, mit jäuerlichen oder pifanten 
Saucen, falt oder warm auf den Tiſch gegeben, eine unerjchöpfliche Duelle gaſtro— 
nomiſcher Genüffe, jolch ein Mittelding zwiſchen Fleiſch und Gemüſen, welches faſt 


III 


% vera 


XXXIV Einleitung 


jedem zuſagt. Es ſind ſchon viel Streitigkeiten darüber erhoben worden, ob den 
See- oder den Süßwaſſerfiſchen der Vorzug gebühre und dieſer Streit wird wohl 
niemals völlig beigelegt werden, da auch hier der alte Satz gilt: „De gustibus 
non est disputandum“ und es feinen Maßſtab dafür giebt, um abzuſchätzen, ob 
ein Kabliau, eine Seezunge oder eine Steinbutte bejjer find als eine Lachsforelle, 
ein Hecht oder ein jchöner Karpfen. Jeder diefer Fische iſt in feiner Art vortrefflich, 
vorausgejegt, daß er friſch ift und gut zubereitet wird; für die Küſtenbewohner find 
Seefiſche befjer, da fie diejelben unmittelbar aus ihrem Elemente erhalten, und die 
Bewohner des Binnenlandes, welche Seefiſche nur nach einem Transport von mehreren 
Tagen befommen, werden jich nie einen Begriff von dem Wohlgeſchmack derjelben 
in frischem Zuſtande machen können, bis ſie einmal ſelbſt an die See gehen; fie 
haben jedoch jo vielerlei herrliche Fiiche in den Flüffen, Teichen und Bächen, daß 
fie nach jenen nicht zu verlangen brauchen. Man hört häufig jagen, die Seefijche 
ſeien pifanter und nahrhafter als die Süßwaſſerfiſche, fie feiern unter den Fijchen 
dasjelbe wie das Wildbret umter den Säugetieren; tariert man fie nach ihrem 
chemifchen Gehalt, jo läßt fich allerdings nicht in Abrede ftellen, daß die meiſten 
Seefiſche nahrhafter find als die mit zarterem Fleiſch verjehenen Süßwaſſerfiſche, 
dagegen jind viele jo fett, daß fie fich weit jchiverer verdauen lafjen. Da die See- 
fiiche weit gröberes und derberes Fleiſch haben, müſſen fie gewöhnlich in Falten 
Waſſer zugejeßt werden, damit fie gehörig durchkochen, namentlich wenn man den 
Sich ganz auf den Tiſch bringen will. Zum Ganzkochen der Filche bedarf man 
einen größeren Fiſchkeſſel mit einem durchlöcherten Heber oder Einleger, auf dem 
die Fiſche in den Keſſel eingehängt und herausgenommen werden fünnen, ohne fie 
zu zerbrechen. Zu den gewöhnlichjten Fehlern, welche beim Fiſchkochen begangen 
werden, gehört das ungenügende Salzen des Waſſers; fiedet man jehr große Fiſche, 
jo muß man auf vier bis ſechs Liter Waſſer mindeſtens 180—200 Gramm Salz 
nehmen, bei kleineren Fijchen genügen 100—125 Gramm Salz auf vier bis jechs 
Liter Waller. Ueber die Siedezeit lafjen fich Feine ganz beſtimmten Verhaltungs— 
maßregeln geben; im Durchjchnitt beträgt diejelbe eine Viertelſtunde, bei größeren 
Fiſchen bis eine halbe Stunde, bei fleineren nur etwa zehn Minuten; löſt ſich das 
Fleiſch leicht von den Gräten, jo find die Filche genügend gar. Will man bei 
großen Diners fehr große Filche wie Lachje, Steinbutt und Ddergl. ganz auf Die 
Tafel geben, jo ferviert man diefelben gewöhnlich nicht auf einer Schüfjel, da man 
jelten jo große Schüſſeln findet, ſondern man läßt den Fisch jehr gut ablaufen und 
legt ihn auf ein mit einem Tiſchtuch drapiertes Brett, wozu man auch den Einjeßer 
aus dem Fiſchkeſſel benüten kann, garniert ringsherum friſche Peterſilie, Citronen— 
icheiben und kleine gefochte Krebſe und hat auf diefe Art ein wahres Schau=- und 
Prachtſtück, dejjen bloßer Anblick ſchon das Waſſer im Munde zujfammenlaufen 
macht. Biel Gewürzzuthaten beim Sieden der Fiſche find zu verwerfen, da jte den 
feinen, eigentümlichen Wohlgeſchmack derjelben beeinträchtigen; brät man Fiſche, jo 
bedenfe man, daß fie viel Fett enthalten (außer etwa Hecht und Zander), daß man 
aljo zum Braten weniger Butter bedarf als zu anderem Fleiſch — manche Fijche, 
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wie Aal und Blei ſind ſo fett, daß man ſie in ihrem eigenen Fett braten kann. 
Die meiſten Fiſche ſehen appetitlicher und ſchöner aus, wenn ihr Fleiſch in gekochtem 
Zuſtande ſehr weiß iſt, was man leicht dadurch bewirken kann, daß man den Fiſch 
vor dem Sieden mit Citronenſaft einreibt. 

Die Gemüſe teilt man oberflächlich nur in zwei Klaſſen, die grünen und 
die Wurzel-Gemüſe, oder wie wir dies bereits in unſerem Artikel über Gemüſe 
gezeigt, in Hülſenfrüchte, Wurzeln, Knollen, Sproſſen, krautartige Pflanzen, Blumen— 
und Blütenſtände und Fruchtgemüſe. Alle, mit Ausnahme der Hülſenfrüchte und 
Kartoffeln, enthalten ſehr wenig Nährjtoffe, jondern wäfjerige Bejtandteile, etwas 
Eiweiß, Zucker, Stärke oder Dextrin, Salze, Säuren und Bellenftoffe, wobei namentlich 
die milden organijchen Säuren in Betracht fommen, da fie die Fleiſchnahrung leichter 
zu verdauen helfen, weshalb Fleisch mit Gemüſe-Zuthat bejjer vertragen wird als 
Fleiſch allein. Gemüſe allein find jedoch feine geeignete Diät für den menjchlichen 
Körper, da fie jo wenig Nahrungsitoff bejigen, daß zur Sättigung große Mengen 
erforderlich find; dadurch werden eine Maſſe unlöglicher Stoffe miteingeführt, die 
Stärke bleibt teilweile unverändert und verfäuert, es bilden fich aufblähende Gafe, 
welche den Magen und das Darmſyſtem reizen, das Blut verdünnt fich zu ſtark — 
furz, die bloße Pflanzenkoſt bietet dem Körper zu wenig ajjimilierbare Stoffe und 
jagt ihm deshalb nicht zu, wogegen fie im Berein mit der Fleiſchkoſt ebenfo angenehm 
als zuträglich. ift. 

Ein Hauptgrundjag bei der rationellen Bereitung der Gemüſe beiteht darin, 
jie in fochendes Wafjer einzulegen, und zwar aus demfjelben Grunde, der jchon beim 
Fleiſchkochen erwähnt wurde, um den Saft darin zu erhalten, denn laugt man fie 
zu lange in faltem Waſſer aus, jo verlieren fie allen eigentümlichen Wohlgeſchmack; 
ebenjo iſt es nötig, dem Waſſer eine größere oder geringere Doſis Salz beizufügen. 
Biele Gemüſe, wie die Kohlarten und einige Hüljenfrüchte, teilen dem Waſſer, 
worin jte gefocht werden, färbende und übelriechende Subjtanzen mit, deshalb muß 
man fie vor der eigentlichen Zubereitung nur einmal aufkochen laſſen (blanchieren) 
und dieſes erjte Wafjer weggießen, da e3 der Gejundheit nachteilig fein würde. 
Ferner kommt es bei vielen Gemüſen darauf an, bejonders wenn fie grün find, 
ihnen ihre Farbe beim Kochen zu erhalten, wodurch fie weit appetitlicher und befjer 
ausjehen, als wenn fie gelblich werden; man fann Dies leicht bewirfen, wenn man 
fie nur in ſtark fiedendes Waſſer einlegt und wenn man das Kochgejchirr nicht 
zudecdt, jo daß der Dampf nicht darin bleibt. Will man nach der neuerdings 
beliebten Methode dag Gemüſe ganz auf den Tiſch geben, was bejonder bei großen, 
ſehr ſchönen und weißen Blumenkohlroſen empfehlenswert ijt, jo muß man nicht 
allein die Kleinen Blättchen und Häutchen davon abjchälen, ſondern Die ganze 
Roſe auch für mindeftens eine Stunde in faltes Salzwafjer legen und von Zeit 
zu Zeit abjchütteln, um alle kleinen Raupen, Schnecen, Blattläufe und dergleichen 
Ungeziefer, welches fich gern darin einniftet und nicht zu bemerken ift, falls man 
den Blumenfohlfopf nicht auseinanderfchneiden will, daraus zu vertreiben. Außerdem 


hat man fich ſtets bei der Zubereitung der Gemüfe daran zu erinnern, daß diejelben 
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keinerlei Fett enthalten; um nun dieſen Mangel auszugleichen, um ihnen Wohl— 
geſchmack und Nährwert zu verleihen, müſſen ſie mit Butter, Fett oder Fleiſchbrühe 
gekocht oder gedämpft werden, wie dies in der deutſchen und franzöſiſchen Küche 
üblich iſt, während die engliſche Küche alle Gemüſe meiſt einfach nur in Salzwaſſer 
abſiedet und ſo auf den Tiſch bringt, wo ſich jeder nach eigenem Belieben Butter, 
Senf, Pfeffer, Salz u. dergl. hinzuthut oder eine beſonders bereitete Sauce als 
Würze benützt, um nach der engliſchen Meinung auf dieſe Art den jedem Gemüſe 
eigentümlichen Geſchmack beſſer zu genießen, während in Wahrheit das Gemüſe jo 
ziemlich unſchmackhaft, fade und nüchtern iſt und ſeinen eigentlichen Wohlgeſchmack 
erſt durch das Dämpfen und Kochen mit Butter und Fleiſchbrühe entwickelt. 

Die Zahl und Verſchiedenheit der ſogenannten Zwiſchenſpeiſen oder warmen 
Entrees iſt fo groß, daß es ſchwierig iſt, allgemeine Regeln für die Herſtellung 
derjelben zu geben, deshalb müſſen wir uns auf das nähere Eingehen bei einigen 
beichränfen. Nehmen wir 3. B. einmal die jo beliebten Fleisch und Fiſch-Croquetten, 
Crouſtaden, Cromesquis und wie all dieſe ähnlichen Eleinen Gerichte heißen, welche 
man als Hors d’oeuvre nad) der Suppe bei größeren Tafeln jerviert und welche 
meist aus einem feingewürzten, dick eingefochten Nagout oder Hachis von Fleiſch, 
Such, Krebſen u. dergl. bejtehen, dag man erfalten und ſtarr werden läßt, um es 
dann in runde, längliche oder vierecige Form zu bringen, in Ei und geriebener 
Semmel umzumenden, in jtedender Butter auszubaden und mit gebadener Peterfilie 
verziert aufzutragen. Eine kluge Hausfrau kann allerlei Braten- und Fleiſchreſte 
auf dieſe Art mit einigem Geſchick zu trefflichen und jehr ſchmackhaften Speifen ver- 
werten, denn ſelbſt aus übrigem, gefochtem Nindfleisch laffen fich gute Croquetten 
heritellen. Man bereitet fi) eine Sauce aus Fräftiger Fleifchhrühe, die mit einer 
hellen oder braunen Mehlſchwitze verdickt wird, falls man nicht braune oder weiße 
Coulis bei der Hand hat, verrührt Diefelbe über dem euer mit etwas Weißwein, 
einigen Eidottern, Citronenſaft, Sardellenbutter, vielleicht auch feingehadten Cham- 
pignons oder Trüffeln und dem Fleingejchnittenen Fleiſch beliebiger Art, würzt mit 
Salz und ſehr wenig Pfeffer, läßt das Ragout auf einer flachen Schüffel falt und 
jteif werden, formt Rollen, Würjtchen, vierecfige oder ovale Streifen daraus, paniert 
diefelben mit Ei und Semmel und bädt fie aus. Die Sache feheint ganz einfach, 
und doch befommt man dieſe Croquetten oft troden und hart, jo daß fie eben 
nur ein Schaugericht find, aber nichts weniger al3 eine Delifateffe. Forſchen wir 
nach der Urſache dieſes Mißlingens, jo finden wir, daß erjtens die Sauce, mit der 
das Fleiſch vermischt wurde, nicht genügend eingefocht war, um beim Crfalten zu 
einem Gelee zu eritarren, was unbedingt notwendig iſt; zweitens deckte vielleicht 
die Hülle von Ei und geriebener Semmel den Inhalt nicht gehörig, jo daß Dderjelbe 
in der Badhite den Saft ausftrömte und dadurch troden wurde. Man braucht 
aber nur die Vorbereitungen zu den Croquetten etwas zeitig zu treffen, diejelben zu 
formen, in Ei und Semmel umzuwenden und an einem fühlen Ort eine Stunde 
liegen zu lafjen, fie dann nochmal in Ei und Semmel zu tauchen, in die fochende 
Butter einzulegen, zu baden und dann augenblicklich aufzugeben; durch die doppelte 
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Umhüllung wird ſicherlich jede Stelle bedeckt, Ei und Semmel bilden in der ſiedenden 
Butter jofort eine dichte Kruſte von ſchön goldigbraunem Ausſehen, während das 
Innere volljtändig jaftig bleibt und den Kenner durch feinen pifanten Gejchmad 
entzüct. Häufig taucht man allerhand zu folchen Einjchiebegerichten beſtimmtes 
Fleiſch vor dem Ausbaden in einen Teig (Ausbacdeteig, Bad-Klare) ein, den man 
aus Milch, Wein oder Wafjer mit Mehl, etivas Salz, einem Ei und einem Löffel 
Dlivenöl oder geflärter Butter zufammenrührt, wobei e3 eine Hauptjache ift, daß 
der Teig Dick genug ist, um die eingetauichten Gegenjtände völlig einzuhüllen, aber 
auch nicht zu dick, Damit die Kruſte des ausgebadenen Fleiſches nicht teigig bleibe; 
man muß joviel Mehl Hinzumischen, daß der Teig wie jehr dider Rahm oder wie 
ein guter Eierfuchenteig aussieht. Solche Frituren find leicht und ſchnell zu bereiten, 
jehen jehr appetitlich aus, ſchmecken gut und jind ebenfalls ein Feld für die Spar- 
jamfeit, da ſie aus Ueberrejten von Fleiſch und Fisch gemacht werden fünnen. Das 
Gleiche gilt von den Nagouts und Salmis aus Braten, Wild und Geflügel, welche 
bei einiger Sorgfalt ganz vortreffliche Biwilchengerichte abgeben, wenn man Die 
unerlägliche Grundregel dabei beobachtet, das Fleiſch erſt in die fertig bereitete 
Sauce zu legen und nur heiß darin werden aber um feinen Breis kochen zu lafjen, 
was ihm ſofort den Wohlgeſchmack benehmen würde; zu dieſem Zwecke iſt e3 ſehr 
praftiich, daS Nagout in ein Bain-marie oder in Ermangelung deſſen im ein Kaſſerol 
mit heigem Wafjer zu jtellen, bis das hineingelegte Fleisch warm genug zum Anrichten 
geworden iſt. Auch die Fricafjees von Hühnern, Tauben, Kalb» und Lammfleijch, 
Kalbsmilch u. ſ. w. gehören zu den Zwiſchenſpeiſen diefer Art, wenn auch nicht 
gerade zu den öfonomijchen, da man fie nur aus frifchem, auserleſen ſchönem Fleiſch 
bereiten kann; die hierbei zu beobachtende Negel ijt, das Fleiſch nicht zu lange, 
jondern eben nur weich fochen zu laſſen, nur junges Geflügel oder jehr jaftiges 
Kalbfleiſch, ſowie ganz frische Eter und Butter dabei zu verwenden und der Sauce 
einen angenehm pifanten Gejchmad zu geben, da das ganze Gericht jonft zu weichlich 
und fad fein würde. 


Mehlſpeiſen, Auen, Gelées, Cremes u. dergl. 


Da Mehl, Milch und Eier, die Grumdbejtandteile aller Arten von Mehl: 
ipeifen, zu den nahrhafteften Dingen gehören, jo find natürlich auch die Mehlſpeiſen 
jelbft ſehr nahrhaft, wenn fie nicht Durch zu viel Gewürze und Fettzuthat jchwer- 
verdaulich gemacht werden; dies gilt namentlich von den Paſteten, welche Durch 
ihren Gehalt an Fleisch nährender find als alle anderen Mehlipeijen, durch ihre zu 
vielfachen und jtarfen Gewürze dagegen meist ſchädlich auf den Magen einwirken. 
Bei den einfacheren Mehlfpeijen, wie Nudeln, Klößen aller Art, Breien jowie jolchen 
Wuddings, die in der Serviette gefocht werden, ift die gleiche Negel wie für Das 
Kochen des Fleisches anzınvenden — fie dürfen nur in völlig fiedende Flüſſigkeiten, 
jet dies num Waffer, Milch oder Fleifchhrühe, eingelegt oder eingerührt werden, wen 
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fie gelingen jollen. Ueber Eierfuchen, Dmeletten und Auflaufe haben wir bereits 
in unjerem erjten Kapitel das Nötigfte gejagt; die Auflaufe und Puddings jind 
die wichtigiten Gattungen unter den Mehlſpeiſen, erjtere müſſen leicht und Iuftig, 
fegere gewiffermaßen ſchwammig oder porös fein, und dieſe Eigenschaften werden bei 
beiden dadurch erzielt, daß durch anhaltendes Umrühren und das zu Schnee gejchlagene 
Eiweiß möglichjt viel Luft in den Teig eingeführt wird, die ſich in der Hitze des 
Ofens ausdehnt und die Speifen in die Höhe treibt. Zu jeder Mehlipeife, jedem 
Kuchen, wo Eier eine Nolle jpielen, nehme man nur möglichjt frische Eier und 
Ichlage diejelben erjt einzeln in einen befonderen Topf und nicht etiva gleich in Den 
Teig jelbit, da auch der kleinſte Teil eines fchlechten Eies den Geſchmack des Bad- 
werks verderben würde. Der aus den Eiweißen bereitete Schnee muß ehr fteif fein und 
darf nicht unter den Teig der Mehlſpeiſen, Kuchen oder Torten gerührt, jondern 
nur leicht untergemifcht werden, da man ihm durch Umrühren jeine Fejtigfeit 
benehmen und ihn wieder flüjftg machen würde Wird ein Pudding in der Serviette 
gekocht, jo ift diejelbe natürlich erft längere Zeit in heißem Waſſer einzumeichen und 
jehr trocden auszuringen, um allen Seifenbeigefchmad zu entfernen; bei dem Zubinden 
der Serviette darf dem Teige weder zu viel noch zu wenig Raum gelajjen werden, 
denn im erjteren Fall wird er flach und unanjehnlich, im legteren kann er jich nicht 
genügend ausdehnen; das Wafjer, in welches der Pudding eingehängt wird, muß 
Ihwach gefalzen fein. Kocht man den Pudding in einer Form, jo darf nicht zuviel 
Waffer in dem Gefäß fein, in das man die Form ftellt, Damit dieſe nicht etwa Durch 
das Starfe Wallen des Waſſers umgeworfen wird. Der Dedel der Form iſt ebenjo 
wie dieſe mit Butter zur beftreichen, um das Ankleben des aufgehenden Puddings zu 
verhindern, das Waſſer darf nur gemäßigt kochen und das zu jchnelle Entweichen 
der Wafjerdämpfe muß durch einen das Ganze verjchliegenden Dedel verhütet werden. 
Die gebacdenen Puddings erfordern Fürzere Zeit zum Garwerden als die gekochten, 
weil die Hiße beim Baden rafcher und unmittelbarer auf den Teig einwirken kann, 
doch darf man einen gebacdenen Pudding jo wenig wie einen Kuchen jofort, wenn er 
aus dem Dfen fommt, aus der Form ftürzen, weil zu heiße Backwerke leicht dabei 
zerbrechen. Bet dem DBereiten von Mehlſpeiſen, Kuchen und ähnlichem Backwerk ift 
die gehörige Negulierung der Dfenhite eine Hauptbedingung des guten Gelingens; 
man erprobt den Hibegrad am beiten durch einen weißen Papierjtreifen, den man 
in den Ofen legt. Bräunt ſich das Papier raſch, jo ift der Dfen zu Heiß; krümmt 
e3 ſich jedoch umd wird es nur allmählich gelb, ohne zu verbrennen, jo hat Der 
Dfen den zum Baden erforderlichen Grad von Wärme. Dumas giebt eine ebenjo 
wigige als zutreffende Erklärung des Wortes Kuchen, indem er jagt: „Le nom 
du gäteau vient sans doute de la prodigalit& avec laquelle on gäte les 
enfants en leur distribuant des gäteaux comme r&ecompense ou encouragement 
gastronomique“. | 

Zur Anfertigung von ſüßen Gelees, Blancmangers3 oder Cremes verwende 
man nur die feinjten Gallertitoffe, wie Haufenblafe, Agar-Agar oder höchſtens ganz 
erprobt gute Gelatine, da dieje feinen, gewijjermaßen ätherischen Speiſen zu leicht 
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einen unangenehmen Beigeſchmack annehmen, während ſich zu ſäuerlichen Geldes von 
Fleiſch der Stand von Kalbsfügen oder von Gelatine am beiten eignet. Geldes 
müſſen durchlichtig Har fein, wenn fie gut ausjehen jollen, und das große Geheimnis, 
ſie jo zu bereiten, bejteht in der Geduld und peinlichen Sauberfeit beim Klären. 
Hat man die Geldes und Cremes in einer zierlichen, eleganten Form hergeftellt, 
wozu man am beiten gut verzinnte Kupferformen benüßt, jo bedürfen fie eigentlich 
weiter feiner Verzierung, da jie an und für fich jchon außerordentlich Hübjch ausfehen, 
höchitens gehört etwas Gejchmac in der Färbung dazu, wobei man mit ein Elein 
wenig Cochenilletinktur, Safran oder Spinatgrün Wunderdinge ausrichten kann. Wie 
prächtig nimmt jich ein gejtreiftes Blancmanger aus, wenn man die gehörige Geduld 
bejigt, Die verjchieden gefärbten Zeile Ddesjelben beim Einlegen in die Form erſt 
jedesmal ordentlich erjtarren zu laffen, bevor man eine andersfarbige Schicht darüber 
füllt. Es gehört ebenjo eine gewilje Kunftfertigfeit dazu, die Gelees und Cremes 
glücklich und unbejchädigt aus der Form herauszubringen, was nur zu häufig 
mißlingt. Nachdem der Inhalt auf Eis genügend ftarr geworden ift, taucht man 
die Form nur für einige Sekunden in lauwarmes Waffer, wodurch nur der aller- 
äußerjte Rand oder Ueberzug des Geldes ein ganz klein wenig jchmilzt und 
die Maſſe auf diefe Art leichter von der Form zu löſen iſt. Nachdem man 
feßtere in das Waſſer getaucht und rajch abgetrocnet hat, jtürzt man eine Schüffel 
mit ihrer Innenſeite darüber, dreht die Form mit raſchem Schwung um, wobei 
man die Hände hoch in die Luft hebt, .und hat dann die zarte Speije in untadel- 
bafter Geftalt auf der Schüffel, während jie durch Schütteln und Nütteln an der 
Form jedenfall3 bejchädigt werden würde. Man garniert den Rand der Schüffel 
dann noch mit gewürztem und verfügten Nahmjchaum, mit Baijers, Mafronen, 
Biscuit3 und dergleichen, oder auch mit friichen und eingemachten Früchten. Wir 
wollen Hier nur noch erwähnen, daß alle, welche die Kochkunſt mit Beritändnis 
betreiben wollen, zuerjt die einfachen Dinge, jo unintereſſant fte auch erjcheinen 
mögen, ordentlich erlernen müſſen, ehe fie ſich an ſchwierigere wagen; fie jollen 
zuerſt Fleiſch und Gemüſe Herrichten und kochen können, ehe jie zu den Miehlipeijen 
und ähnlichen feinen Gerichten übergehen. Beſonders junge Damen, welche ſich auf 
ihren Hausfrauenberuf vorzubereiten gedenfen, indem jie in der Küche ihre Lehrzeit 
antreten, verfallen meijtens in den Fehler, daß ſie gleich mit den höheren Zweigen 
der Kochwifjenjchaft beginnen wollen und einen Auflauf oder eine Torte backen, eine 
Creme bereiten möchten, bevor fie wiſſen, wie man Sartoffeln fochen oder eine 
Suppe heritellen fol. Das Kochen ift aber eine Wiſſenſchaft wie jede andere, bei 
der man zuerſt die Elemente und Anfangsgründe innehaben muß, ehe man 
fortjchreiten fann, ganz jo, wie jemand, der Lateinifch lernen will, auch erjt Die 
Grammatik zu jtudieren hat, bevor er den Horaz lejen fann. 
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Sparfamkeit, Ordnung, Reinlichkeit und Bierlichkeit. 


Kochen kann jeder lernen, am beften durch Hebung und Erfahrung; ſelbſt eine 
ſonſt völlig ungebildete Perſon vermag ſich darin eine große, ſozuſagen mechantjche 
Sertigfeit anzueignen, allein mit Verſtand zu fochen ift eine Kunſt, jogar eine 
große Kunst, die fich nicht jeder anzueignen vermag, jelbjt wenn er noch jo viele 
Bücher über diefen Gegenstand leſen wollte; man erlernt fie nur durch eine Fuge 
Bereinigung der Theorie mit der Praris. Kein Teil Ddiefer Praxis iſt jedoch jo 
wichtig als das richtige Verſtändnis dafür, wie Die gegebenen Rezepte den verjchiedenen 
Gelegenheiten anzupafjen jind, denn fein Buch über Kochkunſt, es mag noch jo 
umfangreich und gut fein, iſt imftande, feine VBorjchriften für die Erfordernijje 
jeder Familie in Quantität und Qualität einzurichten. Wir haben nach Möglichkeit 
verjucht, in unjerem Werk die verjchiedeniten Yubereitungsmethoden einfacherer und 
foftjpieliger Art der Speijen anzugeben, allein es würde unmöglich fein, jedes Nezept 
einmal für eine Familie von zwei Perſonen, dann für eine von vier big fünf und 
nochmals für eine jolche von acht bis zwölf Perſonen herzuzählen, was jchließlich 
auch noch nicht ausreichen würde, wenn es für eine größere Gejellichaft angewendet 
werden ſollte. Hierbei genügt aber nicht Die bloße Noutine, jondern es gehürt 
Umficht und BerftändniS dazu, um zu berechnen, wie man die in einem Rezept 
angegebenen Duantitäten für eine größere oder geringere Perſonenzahl auszudehnen 
oder einzuschränken habe Bei Fleiſch- und Mehlipeifen ift diefe Berechnung nicht 
jo ſchwierig, da man bier je nach der Anzahl der aufzutragenden Gerichte ungefähr 
250—500 Gramm zSleijch oder ein bis zwei Eier auf die Perſon rechnet (j. übrigens 
in Bezug hierauf die Artifel Fleisch, Mehlſpeiſen, Mittagseſſen u. a. m.); weniger 
leicht it Dies 3. DB. bei Saucen oder Gemüfen, wenn diejelben für eine größere 
Perſonenzahl ausreichen jollen, aber am allerſchwerſten iſt es, die Rezepte für eine 
ſehr Heine Perſonenzahl einzuteilen, überhaupt für eine kleine Yamilie gut zu 
fochen, ohne die erforderliche Sparjamfeit aus den Augen zu jeßen. „Sparjamfeit 
ift die Seele der Kochkunst“ jagt der al3 praftifcher Koch wie als gaftronomischer 
Schriftiteller gleichberühmte Antonin Careme in einem jeiner Werfe, obgleich er 
bei jeinem Wirken in Faijerlichen und königlichen Küchen wie im Haufe des Baron 
Rothſchild wohl jchwerlih auf zu große Sparjamfeit angewiefen war. Die 
Sparjamfeit in der Küche bejteht übrigens auch wohl weniger darin, billige 
KahrungSmittel zur Bereitung der Speijen einzufaufen, al3 vielmehr in der Kunſt, 
aus Den verjchtedenen angewendeten Beitandteilen den möglichiten Nuten und 
Nährwert zu ziehen, nichts wegzumwerfen oder zu verwüſten, jondern alles Klug 
anzuwenden und zu veriverten. arcme jtellte die Fühne Behauptung auf, daß in 
den bürgerlichen Haushaltungen, ja bei dem Landvolk fogar mehr verwüſtet werde als 
in den vornehmen Häufern, weil dort Köchinnen wirtjchafteten, die völlig unwiſſend 
in der Kunſt feien, in der es ein guter chef de cuisine zur Vollkommenheit gebracht 
habe, auch das Geringfte gut zu verwenden; was jogenannte gute Köchinnen in 
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einem bürgerlichen Haufe wegwürfen, verjtche ein Kochfünftler noch in die appetitlichiten 
Entree3 und Hors d’oeuvre zu verwandeln. 

Ganz ımrecht können wir Careme darin nicht geben, denn es wird nicht in 
jedem Haushalt überlegt, wieviel jchmachafte und hübjche Gerichte ſich z. B. aus 
Fleiſch-Ueberbleibſeln oder übriggebliebenen Kartoffeln herſtellen laffen, wenn man 
erjtere in Geftalt von Hachis, Croguetten, Fricandellen, Fleiſch-Puddings u. ſ. w. 
und legtere in Form von appetitlichen Mehlipeifen der verjchiedeniten Art (f. unſere 
zahlreichen Sartoffel-Nezepte) wieder auf den Tiſch bringt; aber größtenteils find 
ja unjere deutjchen Hausfrauen jo umfichtig und jparfam, daß fie die ſtets gern 
aus dem Bollen wirtjchaftenden und nichts von häuslicher Defonomie verjtehenden 
Köchinnen genügend dazu anzuleiten vermögen; auch wir find bei Abfaſſung unjeres 
Werfes allezeit bemüht, fie darin zu unterftügen und zu zeigen, wie ſich Sparſamkeit 
mit Komfort vereinigen läßt und wie eines das andere bedingt. In Deutjchland 
find wir überhaupt darin jedenfalls im ganzen den übrigen Nationen voraus, 
denn bei ung verjchmäht es auch die vornehmjte und reichhte Dame nicht, ſich ſelbſt 
um die Details ihrer Häuslichkeit zu bekümmern, wie dies in England und Frankreich 
jelten, in Rußland oder Amerika aber nie gejchteht. Welche Revolution erregten 
unter der amerikanischen Damenwelt feinerzeit die Borlefungen von Karl Schurz, 
worin er den Amerifanerinnen jagte, es würde bejjer um das Land umd jeine 
Finanzen jtehen, wenn fie, anjtatt daS Geld ihrer Männer in tollem Luxus zu 
verjchleudern, fich lieber mehr um ihre Häuslichkeit befümmern möchten, wie er es 
bei jeinem Aufenthalt in Deutjchland an den dortigen Damen gejehen, wo jelbit 
die Fürſtin Bismard jich nicht jcheue, den Schlüffelbund an der Seite zu tragen 
und ihren Haushalt zu leiten! Mit welcher Gehäſſigkeit fielen die amerikaniſchen 
Zeitungen damals über Schurz her und warfen ihm vor, er klingle den Ladies nur 
immer mit dem märchenhaften Schlüfjelbund der Fürjtin Bismard vor den Ohren 
und dieſer Schlüfjelbund werde ihn bald um alle Bopularität gebracht haben! 
Schurz war jpäter eine zeitlang Miniſter, der erſte deutjche Miniſter in den 
Vereinigten Staaten, und that ſowohl während feiner Amtszeit als nachher alles 
mögliche, um zur befjeren Erziehung der amerikanischen Jugend beizutragen, für 
Vernunft und Sparjamfeit Propaganda zu machen — vielleicht iſt es ihm doc) 
noch gelungen, Anhängerinnen für den Schlüffelbund der Zürftin Bismarck zu werben! 

Mit der Sparfamfeit Hand in Hand gehen Drdnung und Neinlichkeit, 
welche in der Küche faft notwendiger oder mindeftens ebenfo notwendig jind als im 
Salon, und auf das häusliche WohHlbehagen den größten Einfluß haben. Selbſt 
die beftzubereitete Speife verliert ihren Neiz, wenn wir nicht überzeugt jein können, 
daß bei ihrer Herftellung die größte Sauberkeit geherrjcht Hat oder wenn wir gar 
deutliche Beweiſe vom Gegenteil bemerken; überdies verderben die Speijen, büßen 
ihren Wohlgeſchmack ein und werden wohl gar gejundHeitsjchädlich, wenn fie in 
schlecht gejäuberten Geſchirren bereitet oder aufbewahrt werden. Ohne Drdnungsjinn 
ift aber an feine Reinlichkeit zu denfen und umgefehrt, beide Eigenjchaften ergänzen 
fi) und gehören zu einander; ohne Ordnung ift fein Fertigwerden möglich. Schon 
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während des Kochens geht in einer unordentlichen Küche alles viel langſamer von jtatten 
als in einer ordentlichen, denn bald iſt dieſes, bald jenes Gerät oder Gewürz u. dergl. 
nicht zu finden, anderes iſt vergefjen worden und muß erſt im Augenblid des 
Bedarfs geholt werden, am fchrecdlichiten ift jedoch der Moment des Anrichteng 
jchon bei den gewöhnlichen Zamilien- Mahlzeiten, gejchweige denn bei irgend einer 
augergewöhnlichen Gelegenheit, wo Gäſte bewirtet werden jollen. Da läuft Die 
unglüdliche Köchin erhigt und ängftlih Hin und her und die Küche gleicht einem 
wahren Chaos von Jchmußigen Töpfen, Pfannen, Kafjerolen, Schüſſeln, Löffeln, 
Quirlen, Meffern und Gabeln, nicht? fteht und Liegt an feinem eigentlichen Platz, 
die Köchin weiß nicht wo aus noch ein. Inzwischen fißt die Hausfrau wie auf 
Kadeln bei den Gäſten, verfucht unbefangen zu erjcheinen und bemüht fich frampfhaft 
das Gefpräch aufrecht zu erhalten, während ihre Augen ängftlich immer wieder 
nach der Thür wandern, durch welche die Speijen hereingebracht werden jollen, aber 
immer und immer nicht fommen! All diefe Angjt und Verwirrung hätte jich leicht 
vermeiden laſſen mit Ordnung, Beiteinteilung und Borbedachtjamfeit, denn namentlich 
bei Herjtellung eines guten Mittagseſſens gilt der alte Sa: „Schiebe nie auf 
morgen auf, was dur heute thun kannſt“, und man fann für dasjelbe ſchon abends, 
zuvor oder früh am Morgen eine Menge erleichternde Borbereitungen treffen, ohne 
in den früher gerügten, entgegengejegten Fehler zu verfallen, daß man die Gerichte 
verdirbt, indem man fie vor der Zeit fertig macht. 

Sit num aber auch alles in Ruhe und Ordnung vor fich gegangen, hat Die 
Kochkunft ihr möglichites geleitet, den Magen zu fättigen und den Gaumen zu 
erfreuen, jo darf man ich daran noch immer nicht genügen lafjen, fondern muß 
auch verstehen, die Speiſen zierlich und gejchmadvoll anzurichten, was von größerer 
Wichtigkeit ift al3 man glaubt, denn es heißt nicht umfonjt „das Auge ißt mit“. 
Jedenfalls wird der Gaumen durch das Auge beeinflußt, denn ein appetitlich aus— 
jehendes Gericht ſchmeckt ſtets Dejjer als ein unappetitlich oder auch nur ganz gewöhnlich 
angerichtetes, mag die Zubereitung auch völlig diefelbe fein, und wie oft wir auch 
jagen hörten: „Ach, auf das Ausſehen fommt e3 nicht an, wenn es nur gut jchmedt“, 
jo beruht dies Doch auf einem großen Irrtum. Nun gehören allerdings Gejchmad 
und etwas natürlicher Schönheitsfinn, aber außerdem nur geringfügige Hilfsmittel 
dazu, einer Schüffel ein zierliches Ausjehen zu verleihen; man denke fich 3. B. einen 
Ninderbraten, der warm oder falt ohne alle Garnierung auf einer Schüffel herein- 
gebracht wird, Die vielleicht hier und da mit der abgetropften Sauce bejprigt iſt, 
und denjelben Braten, mit einer Garnierung von grüner Peterfilie und weißem, 
geriebenem Meerrettig oder mit gejchmorten Startöffelchen und Heinen, weichgedämpften 
Kohlherzchen umgeben, welcher Unterfchted und doch wie einfach! Wie jehr gewinnt 
ein Sich an gutem Ausjehen, wenn er mit Beterfilie und Citronenjcheibehen befränzt 
auf den Tiſch Fommt, wozu bei außergewöhnlichen Gelegenheiten noch eine Anzahl 
ganz Feiner gefochter Krebje mitverivendet werden kann. Peterſilie, namentlich Die 
gefüllte Art, bildet überhaupt ein Haupthilfsmittel zum Garnieren der Speijen umd 
thut in diefer Beziehung ebenjo vortreffliche Dienjte wie al$ Gewürz; zur Verzierung 
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von allen ausgebadenen Gegenjtänden, wie gebadenen Hühnern, gebadenem Fiſch, 
Croquetten, gebadener Kalbsmilch, Krebs-Coteletten u. dergl. verivendet man gebadene 
Peterfilie, die ſehr hübſch ausſieht, wenn fie friſch und völlig teoden in fiedendes 
Fett getaucht wird, wober man jich am beiten eines Drahtkörbchens bedient, in das 
man die Peterfilie legt, um fie damit in das Fochende Fett zu halten. Andere, 
ebenſo einfache Hilfsmittel zur Verzierung der Speijen find Möhren, Rüben, Kohlrabi 
u. dergl., die mit einem gerieften Gemüſemeſſer nett zugejchnitten oder in Gejtalt 
von Birnen oder Dliven geformt find, ſowie Dreiecige, herz- oder ſternförmig 
ausgejtochene und in Butter goldbraun gebadene Stüde altbackenes Weißbrot, welch 
feßtere bejonder8 um alle Nagouts, Fricajjees und ſonſtige Saucengerichte eine 
pafjende und hübjche Garnierung bilden. Zum Auspug von falten Speijen fieht 
geflärtes Gelee oder Aipic jehr gut aus, auch gejchabter Meerrettig, gefochte rote 
Nüben, Hartgefochte Eier, Kapern, Blumen aus rohen Nüben, Möhren oder 
Nadieschen laſſen fich vielfach verwenden, ohne ung in große Unfojten zur verjegen. 
Wir haben abfichtlih nur von leicht und wohlfeil herzuftellenden Verzierungen 
gejprechen, um zu zeigen, daß ſich Geſchmack, Schönheitsjinn und Zierlichkeit 
jeher wohl mit der von uns hervorgehobenen Art der häuslichen Sparjamteit 
vereinigen laffen, denn mit reichen Mitteln Schönes und Gutes zu jchaffen, iſt nicht 
jchwer und erfordert nicht halb ſoviel Geiſt und Kunft. 
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Januar. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch (Schinken, Rauch— 
fleiſch, Pökelbraten, gepökelte und geräucherte Ochſenzunge, gepökeltes Rindfleiſch, was 
für den Lauf des ganzen Jahres gilt). 


Zahmes Geflügel: Truthahn, Kapaun, Poularde, Gans, Ente, Huhn, Perlhuhn, Taube. 


Wild: Hirſch (Dam- und Rothirſch), Rehbock, Haſe, Wildſchwein, Friſchling, Renntier, 
Gemſe und wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Faſan, Wildente, Waldſchnepfe, Auerhahn und -henne, Birkwild, Haſelhuhn, 
Schneehuhn. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Hecht, Aal, Aalraupe oder Quappe, Barſch, Kaulbarſch, 
Barbe, Blei, Karauſche, Lachs, Schleie, Forelle, Wels, Zander, Dorſch, Flunder, 
Scholle, Schellfiſch, Kabeljau, Makrele, Seezunge, Sterlet, Hering. — Auſtern, Pfahl— 
muſcheln, Languſten, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Grün- und Braunkohl, Artiſchocken, Roſenkohl, Welſch— 
oder Wirſingkohl, Rotkraut, Weißkraut, Endivien, Rapünzchen, Möhren, Schwarz: 
wurzeln, Rhapontika, Kohlrüben, Kohlrabi, Steckrüben, Teltower Rübchen, rote Rüben, 
Sellerie, Meerrettich, Peterſilienwurzeln, Kartoffeln, Zwiebeln, Sauerkraut, Hülſen— 
früchte, konſervierte Gemüſe aller Art. — Trüffeln, kleine Zuchtchampignons, konſervierte 
Pilze, getrocknete Morcheln. 





Obſt: Äpfel, Apfelſinen, Mandarinen, Kaſtanien, Zitronen, Ananas, Bananen, Walnüſſe, 
Haſelnüſſe, Paranüſſe, Datteln, Feigen, Traubenroſinen, Knackmandeln, gedörrtes und 
eingemachtes Obſt aller Art. 











Februar. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 

Zahmes Geflügel: Truthahn, Kapaun, Poularde, Huhn, Taube, Perlhuhn. 

Wild: Dam-— und Rothirſch, Rehbock. 

Wildgeflügel: Faſan, Birkhuhn, Haſelhuhn, Schnepfe, Wildtaube, Wildente, Schneehuhn. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Schleie, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, Lachs, Muräne, 
Ukelei, Wels, Zander, Schellfiſch, Seezunge, Seehecht, Dorſch, Kabeljau, Plattfiſch, 
Stachelroche. — Auſtern, Languſten, Kaviar. 


Gemüſe: Spinat, Roſenkohl, Grün- und Braunkohl, Blumenkohl, Rotkraut, Weißkraut, 
Jeruſalem-Artiſchocken, Möhren, Kohlrabi, Kohlrüben, Teltower Rübchen, Schwarz— 
wurzeln, Rhapontika, Sellerie, Peterſilienwurzeln, Porree, Kartoffeln, Meerrettich, Sauer— 
kraut, Hülſenfrüchte, konſervierte und getrocknete Gemüſe. 


Obſt: Apfelſinen, Mandarinen, Äpfel, Nüſſe, Datteln, Feigen, Knackmandeln und Trauben— 
roſinen, Zitronen, Ananas, Bananen, gedörrtes und eingemachtes Obſt aller Art. 
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März. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Ziegenlamm. 
Zahmes Geflügel: Huhn, Kapaun, Poularde, junge Vierländer Hühner, Perlhuhn, 
Truthahn, Taube. 
Wild: — 


Wildgeflügel: Schnepfe, Bekaſſine, Wildente, Birkhuhn, Haſelhuhn, Schneehuhn, 
Wildtaube, Trappe. 

Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Forelle, Schleie, Barſch, Kaulbarſch, Braſſe, Wels, 
Schellfiſch, Dorſch, Flunder, Scholle, Lamprete, Seezunge, Rotzunge, Seehecht, Makrele, 
Muräne, Steinbutt. — Auſtern, Languſten. 

Sonſtige Delikateſſen: Kaviar, Fröſche, Weinbergsſchnecken. 

Gemüſe und Pilze: Spinat, Kohlkeimchen, Roſenkohl, Meerkohl, Hopfenkeimchen, Kardi, 
Rapünzchen, Treibbeet-Salat, Brunnenkreſſe, Treibbeet-Spargel, Schwarzwurzeln, 
Möhren, Steckrüben, rote Rüben, Teltower Rübchen, Sellerie, friſche Rhabarberſtengel, 


Peterſilienwurzeln, Porreezwiebeln, Sauerkraut, Gemüſekonſerven, Hülſenfrüchte. — 
Friſche Morcheln. 


Obſt: Apfelſinen, Mandarinen, Ananas, Bananen, Äpfel, Zitronen, Datteln, Feigen, 
Knackmandeln, Traubenroſinen, getrocknetes und eingemachtes Obſt. 


April. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Lammfleiſch, Schweinefleiſch, 


Ziegenlamm. 

Zahmes Geflügel: Huhn, an Poularde, junge Bierländer Hühner, Gänfe und 
Enten, Truthahn, Taube. 

Wild: — 

MWildgeflügel: Auer und Birfhähne, Fafane, Schnepfe, Belaffine, Hafelhuhn. 

Fiſche und Schaltiere: Lachs, Forelle, Huchen, Schleie, Braſſe, Dorfch, Flunder, Kabeljaı, 


Schellfiſch, Makrele, Lamprete, Seezunge, Steinbutt. — Auftern, Hummer, Languften, 
Garnelen. 


Sonſtige Delikateſſen: Kaviar, Kiebiteier, Fröfche, Weinbergsichneden. 

Gemüje und Pilze: Frifher Spargel, Spinat, Kohlfeimchen, Blumenkohl, Meerkohl, 
Hopfenfeimchen, Löwenzahn, Kerbel, Radieschen, Ahabarberftergel, Endivien, Brunnen- 
treffe, Rapünzchen, Schwarzwurzeln, Stedrüben, Teltower Rübchen, rote Rüben, 


Möhren, Beterfilte, Meerrettih, neue Maltafartoffeln, Zwiebeln, Sauerfraut, kon— 
fervierte Gemüfe. — Frifhe Morcheln. 


Obſt: Apfelfinen, Apfel, Bananen, getrodnetes und eingemachtes Obft, auch Treibhaus- 
Eröbeeren und Treibhaus = Kirfchen. 
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Mai. 
Schlachtfleiſch: Rindfleisch, Kalbfleifch, Hammelfleiſch, Lammfleifch, Schweinefleifeh, Span 


jerfel und Ziegenlämmer. 


Zahmes Geflügel: Truthahn, Poularde, Huhn, junge Hühnchen, junge Gänfe, Enten, 
Tauben. 


Wild: Sehr wenig vorhanden, doch beginnt die Jagd wieder Nehböde zu liefern. 
MWildgeflügel: Schnepfe, Belaffine, Auer» und Birfwild, auch noch Fafanenhähne. 


Fiſche und Schhaltiere: Aal, Forelle, Hecht, Schleie, Lachs, Lachsforelle, Huchen, Alfe, 
Karaufche, Zander, Schellfifch, Scholle, Seezunge, Steinbutt, Mafrele, Dorf, Braſſe, 
Lamprete, Seelachs, Kabeljau, Stodfifch, neuer Matjeshering. — Krebfe, Hummer, 
Languften, Krabben, Garnelen, Mufcheln. 


Sonſtige Delifatejfen: Kaviar, Schneden, Fröfche, Kiebitzeier. 


Gemüfe und Pilze: Spargel, Artifchoden, Spinat, junge Kohlrabi, junge Karotten, 
junge Schoten, Blumenkohl, Kopf und Blattfalat, Ahabarberftengel, Treibbeet-Gurfen, 
Maltafartoffeln, Radieschen, Sauerampfer, Matrübchen, Tomaten, Seefohl, Mangold, 
Schwarzwurzeln, Hopfenfeimchen. — Morcheln, Champignons, Trüffeln. 


Obſt: Ananas, Apfelfinen, Apfel, unreife Stachelbeeren zu Kompott fowie auswärts 
gezogene Erdbeeren und Kirſchen. 


Suni. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel» und Lammfleiſch, Schweinefleifch. 
Zahmes Geflügel: Poularden, junge Hühner, junge Gänſe, Enten und Tauben. 
Wild: Rehbock, Hirſch, Schmaltier. 
Wildgeflügel: Schnepfe, Bekaſſine, Wildente. 


Fiſche und Schaltiere: Aal, Hecht, Lachs, Forelle, Alſe, Saibling, Gründling, Flunder, 
Seezunge, Steinbutt, Butte, Matjeshering [der im Juni am ſchmackhafteſten iſtl. — 
Krebſe, Hummer, Garnelen. 


Gemüſe: Junge Bohnen, Spargel, junge Schoten und Zuckerſchoten, Gurken, junge 
Karotten, Möhren, Kohlrabi, Artiſchocken, Blumenkohl, Radieschen, Kopf- und Bind— 
ſalat, Spinat, Sproſſenkohl, Rhabarberſtengel, Frühkartoffeln und Maltakartoffeln, 
Mairüben, Porree. — Morcheln und Champignons. 


Obſt: Erdbeeren, Kirſchen, unreife Stachelbeeren, Ananas, Bananen. 
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Juli. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, Schweinefleiſch. 


Zahmes Geflügel: Huhn, junge Hähnchen, Poularde, Ente, junge Gans, junger Trut— 
hahn, Taube. 


Wild: Hirſch, Rehbock, Wildſchwein. 
Wildgeflügel: Faſan, Schnepfe, Bekaſſine, Haſelhuhn, Wildente. 
Fiſche und Schaltiere: Forelle, Aal, Hecht, Karpfen, Barbe, Kaulbarſch, Blei, Lachs, 


Lachsforelle, Saibling, Zander, Flunder, Scholle, Steinbutt, Seezunge, Matjes- 
beringe. — Krebfe, Hummer, Languften, Garnelen. 


Gemüfe und Pilze: Blumenkohl, Schoten, Bohnen, Gurken, Artifchoden, Kohlrabi, 
Möhren und Karotten, Puffbohnen, Kopffalat, Endivien, neue Kartoffeln, Tomaten, 
Nadieschen, Rettihe. — Champignons, Steinpilze und andere Pilze. 


Obſt: Erdbeeren, Kirfehen, Himbeeren, Sohannisbeeren, reife Stachelbeeren, Heidelbeeren, 
Aprikofen, Bananen. 


Auguſt. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, Schweinefleiſch. 


Zahmes Geflügel: Junger Truthahn, junge Ente, junge Gans, Huhn, junge Hühner, 
Poularde, Taube. 


Wild: Hirſch, Damhirſch, Rehbock, Wildſchwein, wilde Kaninchen, 
Wildgeflügel: Faſan, Birkhuhn, Haſelhuhn, Bekaſſine, Wildente, Krikente. 


Fiſche und Schaltiere: Forelle, Hecht, Aal, Barbe, Barſch, Blei, Schleie, Saibling, 
Huchen, Karauſche, Gründling, Kaulbarſch, Zander, Seezunge, Scholle, Steinbutt, 
Flunder, Hering. — Krebſe, Hummer, Languſten, Garnelen. 


Gemüſe und Pilze: Gurken, Schoten, Blumenkohl, grüne Bohnen, Puffbohnen, Artiſchocken, 
Kohlrabi, junge Möhren und Karotten, Kopf- und Bindſalat, Sommerendivien, 
Welſch- oder Wirſingkohl, friſche Kartoffeln, weiße Rüben, rote Rüben, Tomaten, 
Radieschen, Rettiche, friſche Maiskolben. — Feldchampignons, Steinpilze, Reizker und 
andere Pilze. 


Obſt: Aprikoſen, Pfirſiche, Melonen, Reineclauden, Sauerkirſchen, Erdbeeren, Himbeeren, 
Stachelbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, Feigen, Bananen. 
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September. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Ente, Huhn, Kapaun, Poularde, Gans, junger Truthahn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Damhirſch, Hirſchkalb, wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Rebhuhn, Faſan, Schnepfe, Wachtel, Bekaſſine, Auerhenne, Birkhenne, 
Haſelhuhn, Krammetsvogel, Wildente, Krikente, Wildtaube. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Lachs, Aal, Forelle, Huchen, Hecht, Schleie, Kaulbarſch, 
Barbe, Barſch, Zander, Scholle, Seezunge, Steinbutt. — Auſtern, Hummer, Garnelen; 
ebenſo gibt es Fröſche für die Liebhaber von Froſchſchenkeln. 


Gemüſe und Pilze: Bohnen, Gurken, Blumenkohl GBrokkoli), Artiſchocken, Möhren, 
Karotten, Rotkraut, Weißkraut, Welſch- oder Wirſingkohl, Kohlrabi, Kürbis, Kopfſalat, 
Endivien, Maiskolben, Tomaten, rote Rüben, Radieschen, Rettiche, Sellerie, Kartoffeln, 
Zwiebeln. — Steinpilze, Feldchampignons, Reizker ſowie verſchiedene andere Pilze. 


Obſt: Aprikoſen, Pfirſiche, Weintrauben, Äpfel, Birnen, Pflaumen, Reineclauden, 
Melonen, Quitten, Preiſelbeeren, friſche Walnüſſe, friſche Haſelnüſſe, Hagebutten, 
Bananen, Feigen. 


Oktober. 
Schlachtfleiſch: Rind⸗, Kalb-, Hammel⸗ und Schweinefleiſch, auch Spanferkel. 
Zahmes Geflügel: Gans, Ente, Truthahn, Huhn, Kapaun, Perlhuhn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Wildſchwein, wilde Kaninchen. 


Wildgeflügel: Faſan, Rebhuhn, Wachtel, Schnepfe, Auerhahn und -henne, Birkhuhn, 
Haſelhuhn, Krammetsvogel, Krikente. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Hecht, Schleie, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, Lachs, 
Lachsforelle, Zander, Wels, Schellfiſch, Seezunge, Steinbutt, Tarbutt, Kabeljau, Flunder, 
Scholle. — Auſtern, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Roſenkohl, Welſch- oder Wirſingkohl, Artiſchocken, Kardi, 
Rotkraut, Weißkraut, Möhren, Karotten, Kürbis, Kohlrüben, weiße Rüben, rote Rüben, 
Teltower Rübchen, Spinat, Kopf- und Bindſalat, Endivien, Brunnenkreſſe, Schwarze 
wurzeln, Sellerie, Spaniſche Zwiebeln, Tomaten, Knollenzieſt (Stachys), Porree, Meer— 
rettich, Sauerkraut, Hülſenfrüchte. — Champignons, Trüffeln, Steinpilze. 


Obſt: Äpfel, Birnen, Weintrauben, Pflaumen, Pfirſiche, Melonen, Quitten, Walnüſſe, 
Haſelnüſſe, Preiſelbeeren, Hagebutten, Ananas, Bananen. 
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November. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Ente, Gans, Huhn, Kapaun, Poularde, Truthahn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Schmaltier, Wildſchwein, wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Faſan, Rebhuhn, junger Auerhahn, Birkhahn- und -henne, Haſelhuhn, 
Schnepfe, Krammetsvogel, Wildente, Wachtel. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Hecht, Aal, Aalraupe, Schleie, Lachs, Bari, Wels, 
Zander, Schellfiich, Seeal, Seehecht, Seezunge, Steinbutt, Dorſch, Scholle, Kabeljau, 
Rochen, frifcher Hering. — Auftern, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Roſenkohl, Grün- und Braunfohl, Spinat, Rotkraut, 
Weißkraut, Welſchkohl, Artifhoden, Kardi, Möhren, Karotten, Kohlrabi, Endivien, 
Brunnenkreſſe, Rapünzchen, Stedrüben, Kürbis, Kohlrüben, Teltower Rübchen, rote 
Rüben, Schwarzwurzeln, Rhapontifa, Sellerie, Meerrettich, Rettiche, Kerbel, Tomaten, 
Zwiebeln, Sauerkraut, Hülfenfrüchte. — Kleine Zuchtchampignons, Trüffeln. 


Obft: Äpfel, Birnen, Nüffe, Weintrauben, Kaftanien, Quitten, Melonen, Apfelfinen, 
Zitronen, Ananas, Bananen, Datteln, Feigen, getrocnetes Obſt. 


Dezember. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleifh, Hammelfleiſch, Schweinefleifch. 
Zahmes Geflügel: Truthahn, Gans, Ente, Huhn, Kapaun, Poularde, Taube. 
Wild: Haſe, Hirſch, Reh, Wildſchwein und Friſchlinge, wildes Kaninchen, Gemſe, Nenntier. 


Wildgeflügel: Faſan, Schnepfe, junger Auerhahn, Birkwild, Haſelhuhn, Schneehuhn, 
Wildente, Wildtaube. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Hecht, Schleie, Lachs, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, 
Aalraupe oder Quappe, Zander, Dorſch, Flunder, Kabeljau, Braſſe, Schellfiſch, 
Seezunge, Steinbutt, Tarbutt. — Kaviar, Hummer, Languſte, Krabbe, Auſtern, 
Pfahlmuſcheln. 


Gemüſe und Pilze: Grün- und Braunkohl, Roſenkohl, Artiſchocken, Rotkraut, Weißkraut, 
Wirſing- oder Welſchkohl, Möhren, Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Teltower Rübchen, 
Knollenzieſt, Kohlrüben, Weißrüben, rote Rüben, Schwarzwurzeln, Rapünzchen, 
Endivien und Zichorie, Stangenſellerie, Kartoffeln, Zwiebeln, Sauerkraut und kon— 
ſervierte Gemüſe. — Trüffeln und kleine Zuchtchampignons. 


Obſt: Äpfel, Winterbirnen, Kaſtanien, Nüſſe, Miſpeln, Ananas, Apfelſinen, Mandarinen, 
Zitronen, Bananen, ſpaniſche Weintrauben, Knackmandeln, Traubenroſinen, getrocknete 
Feigen, Datteln und ſonſtiges getrocknetes Obſt aller Art. 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


M. (Neujahrstag) Blumenkohl-Püreeſuppe. 
— Zander ala Bechamel oder gekocht und 
mit Senfbutter angerichtet. — Rehrüden mit 
glafierten Kaftanien. — Apfelfinenauflauf. 


Bouillonfuppe mit Noden. — Enten= oder 
Gansbraten mit Dämpffraut und Kar— 
toffeln. — Bayriſche Pavefen. 


. D. Sagofuppe. — Teltower Rübchen mit 


Hammelkoteletten. — Gebratenes Huhn 
mit Kompott und Salat. — Apfelpie. 


Reisſuppe. — Briſoletten von Kalbfleiſch 
mit Büchſenſpargel. — Arme Ritter. 


. 8. Suppe mit Leberklößchen. — Mayonnaiſe 


von übriggebliebenem Filh oder Frifafiee 
von Kalbsgehirn. — Gepöfelte Ochſenzunge 
mit Roſenkohl. — Auflaufvon ſaurem Rahm. 


Einlauffuppe.e — Hammelbraten mit 
Welſchkohl. 


. ©. Linſenſuppe auf italieniſche Art. — Fleiſch⸗ 


kroketten mit pikantem Kartoffelauflauf. — 
Kalbsnierenbraten mit Endivienſalat und 
Kompott. — Reisbeignets. 


Bierſuppe. — Gebratene Kalbsleber mit 
Kartoffelbrei. — Strauben. 


.S. Hühnerſuppe mit Büchfenfpargel, — 


Mayonnaiſe von Hummer. — Gebratener 
Faſan mit Salat und Kompott. — Ome— 
letten mit Obftmarmelade, 


Gräupchenſuppe. — Rinderbraten mit Rote⸗ 
rübenfalat. — Apfel= Eierfuchen. 


.M. Schwarzwurzelfuppe. — Hafenbraten mit 


gedämpftem Rotfraut und Apfellompott. — 
Windbeutel mit Weinſchaumſauce. 
Kartoffelfuppe auf franzöfifhe Art, — 
Gebadener Schellfiſch mit Beterfilien- 
fartoffeln. — Neispudding mit Apfelır. 


. D.Suppe mit Reisflößchen.— Gebadene See= 


zunge mit Tomatenſauce. — Roftbraten mit 
Sardellen. — Korinthenpudding. 


Grießfuppe. — Bratwurft oder Frank— 
furter Würftchen mit Grünkohl. — Plinfen 
mit Hagebuttenfautce, 
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8. M. Fiſchſuppe. — Nierenfhnitten. — Wild- 
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Ihweinsbraten mit Robertfauce. — Apfel: 
fritters. 


Tapiokaſuppe. — Schinken mit Makkaroni 
und Rapünzchenſalat. 


. D. Legierte Fleiſchbrühſuppe. — Grüne Erbſen 


(Büchfengemüfe) mit Spidgans. — Spaniſch 
Fricco. — Englifhe Zitronen-Dumplings. 
Wurzel-Püreeſuppe. — Kalbsrouladen mit 
Kapernſauce und Bratkartoffeln. — Apfel— 
klößchen. 


F. Hachisſuppe. — Schleie, blaugeſotten, 
oder mit brauner Butter. — Gebratenes 
Haſelhuhn oder Schneehuhn mit Salat 
und Kompott. — Genfer Pudding. 

Spinatſuppe. — Rindfleiſch mit Reis und 
Blumenkohl oder Kohlrabi. — Quarknudeln. 


. S.Reinfurppe mit Semmeleroutons. — Irish 


stew.— Gedämpfte Rehleber. — Böhmifche 
Talken. 

Suppe mit Fadennudeln. — Fleiſchklößchen 
mit ſauren Linſen oder Kartoffelbrei. — 
Preiſelbeerſchnitten. 


S. Ochſenſchwanzſuppe mit Möhren- und 
Kohlrabiſcheibchen. — Kalbsſchnitzel mit 
Champignons. — Hirſchbraten mit Tomaten⸗ 
falat und Kompott. — Nußpudding mit 
Weinſauce. 


Sagoſuppe. — Schweinebraten mit Kar— 
toffelflößen und Sauerkraut. — Apfelſpeiſe. 


M. Reisſchleimſuppe. — Fiſchpudding oder 
Fiſchſalat. — Hamburger Rauchfleiſch mit 
Meerrettichſauce. — Böhmifches Weinkoch. 


Nierenſuppe. — Roſenkohl mit gebratenem 
Hammelkarree. 


. D. Endivienſuppe. — Blumenkohl mit hol⸗ 


ländiſcher Sauce und kleinen Bratwürſtchen. 
— Kalbsnierenbraten mit Salat und 
Kompott. — Rahmſtrudel. 

Pilzſuppe. — Pfefferfleiſch mit gebratenen 
Kartoffeln. — Kartäuſer Klöße mit Kom— 
pott oder Obſtſauce. 
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15. M. Taubenſuppe. — Hecht mit Kapern— 


fauce. — Rehkeule mit glafierten Kartöffel= 
chen und franzöſiſchem Kopffalat. — Englifcher 
Rolypolypudding. 

Julienneſuppe. — Eingelegte grüne Bohnen 
mit Schiufen oder Koteletten. — Reisbeignets 
mit Obftfauce. 


. D. Suppe mit Wiener Schöberl. — Boeuf 
& la Mode mit Trüffeln und Maffaroni. 
— Gebratene Tauben mit Salat und 
Kompott. — Linzer Apfelfpeife. 

Einbrennfuppe mit Noden oder Nudeln. — 
Gepöfelte Schweinsfnöchel mit Erbfen und 
Sauerkraut. — Ausgebadene Grießknödel. 


. 3 Brünner Suppe. — Hecht mit Parmefan= 
käſe. — MWildente oder Kriefente mit 
Ahapontifafalat. — Omeletten mit Obft- 
marmelade. 

Panadefuppe. — Gedünftetes Rindfleifch mit 
Tomatenfauce und Bratkartoffeln. — 
Schwarzbrotauflauf. 


. ©. Fiſchſuppe. — Einfache Gemüfechartreufe 
mit Fleifchfarce. — Geſpickte Hammelkeule 
mit gedämpftem Kraut oder Wurzelfalat. — 
Mandarinenauflauf. 

Suppe mit Berlgräupchen. — Gefüllte Kalbs- 
bruft mit Preifelbeerfompott. 


.&. Suppe mit Raviolen. — Kalbsmilch— 


ragout. — Gänfebraten mit Sauerkraut. 
— Pflaumencarlotte von _gebadenen 
Pflaumen. 


Erbfenfuppe. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Kartoffelpudding 
mit Mandeln. 


. M. Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee. — Beef- 
jteafs mit Figarofartoffeln. — Gebratene 
Hühner mit Salat und Kompott. — er 
burger Nocken. 

Fleiſchbrühſuppe mit Semmelpfanzel. — 
— (falſcher Haſe) mit Roterüben- 
alat. 


. D. Nudelſuppe mit Gänſeklein. — ‚Blaits 
geſottener Karpfen mit Eſſig und Ol. — 
Haſenbraten mit Kompott und Salat. — 
Zitronenplinſen. 

Schaumbierſuppe. — Kalbfleiſchfrikaſſee 
mit kleinen Semmelklößchen und Schwarze 
wurzeln oder Blumenkohl. 


M. Suppe mit Marferoutons. — Friſche 
Ochfenzungemit Kapernfauce und gebratenen 
Startöffelhen. — Wiener Roftbraten. — 
Radetzkyreis. 

Grünkornſuppe. — Beefſteaks mit Karotten 
oder Teltower Rüben. — Schwedenklöße. 
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23. D. Chiffonadeſuppe. — Gebünftetes Rind || 
fleifch mit Tomatenfatıce. — Schinfen mit 


Grünkohl und Bratkartoffeln. — — N 
cremefpeife. ‚et 
Altes Huhn mit Neis oder Nudeln. — 
Windbeutel mit Pflaumenmusfauce. Ir 


. F. Weiße Coulisfuppe mit Büchfenfpargel.— 


Aal à la poulette. — Marinierte Kalbs- 
feule mit Endivienfalat. — Dlandelpudding. 
Grüne Suppe. — Königsberger Klops 
mit Senffauce und gebratenen Kartoffeln. — 
Apfelſchmarren. 


S. Salepfuppe. — Kardengemüſe oder Arti- 


ſchocken mit Koteletten. — Civet (eine Art 
Ragout) von Hafen oder wilden Kaninchen. — 
Zimtftrudel. 
Selleriefuppe. — Steirifches Saftfleifch mit 
Kartoffelbret. 


.S. Suppe & la Conde. — Ragout fin in 


Muſchelſchalen. — Gebratenes Huhn mit 
Salat und Kompott. — — Gold⸗ 
ſchnitten. 

Suppe mit Eiergräupchen. — Kaſſeler 
Rippeſpeer mit Braunkohl oder Sauerkraut. 
— Böhmiſche Talken. 


. M.Legierte Grießſuppe. — Gebratene Schleie. 


— Oſtpreußiſche Schuſterpaſtete mit grünem 
Salat. — Apfelfinenfpeife. 

Hachisſuppe. — Kabeljau oder Schellfiſch 
mit Senfſauce und Kartoffeln. — Scheiter⸗ 
haufen. 


. D. Suppe mit Schwammlloßchen. — 


Hummerecurry im Reisrand. — Rinder⸗ 
braten mit Salat und Kompott. — Ingwer⸗ 
pudding. 

Durchgeſchlagene Linſenſuppe. — Wiener 
Schnitzel und Blumenkohl mit holländiſcher 
Sauce. 


.M. Crecyſuppe. — Geburt Seezunge. — 


Gebratene Schweinslende mit Spinat. — 
Korinthenpudding. 

Grütefuppe. — Gebratene Hafenfeulen oder 
Hafenrüden mit Krautſalat oder Are 
— 


D. Monakoſuppe. — Fiſchkoteletten mit 
Makkaroni. — Gedämpfte Ente mit Welſch— 
kohl oder Teltower Rüben. — Dresdner 
Mehlſpeiſe. 

Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Hirſchfleiſchragout mit Kartoffelbrei. — 
Gebackener Igel. 


.%. Suppe mit verlorenen Eiern. — Tauben— 


frifafjee. — NRindsrippenftüd mit faurem 
Rahm. — Bisfuitpudding mit Weinfauce. 
Eintropffuppe. — Gehadte Beefſteaks mit 
Heringsfartoffeln. — Apfeleierkuchen. 
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Für bejondere Gelegenheiten im Januar. 


Großes Nenjahrsdiner. 


Auftern. — Fafanenfuppe. — Gebirgsforellen 
mit Hummerfauce. — Wildfehweinsrüden mit 
Gemüfegarnierung. — Chaudfroid von Wach— 
ten. — Gänfeleber in Aſpik. — Steirifcher 
Kapaun mit Salat und Kompott. — Stangen-= 
ſpargel. — Gefüllter Kopffalat. — Mandarinen= 
creme. — Eis. — Käſe. — Nachtiſch. 


Familien⸗Neujahrseſſen. 


Bouillonſuppe mit Blumenkohl und Grieß— 

klößchen. — Steinbutt mit Kapernſauce und 

Kartoffeln. — Pökelzunge mit Allerleigemüſe. 

— Wildbraten oder Truthahn mit Salat und 

Kompott. — Butterbrot und Käſe. — Obſt. — 
Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Kraftbrühe in Taſſen. — Kaviarſchnitten oder 

Ragoutpaſtetchen. — Matelote von Aal und 

Karpfen. — Geflügelkoteletten mit Trüffeln. — 

Hummer in Gelee. — Gebratener Faſan mit 

Salat und Kompott. — Artiſchocken oder 

Karben mit Rindermarf. — Eis und Käfe. — 
Nachtiſch. 


Herrenfrühſtück. 


Kaviarbrötchen. — Auſtern. — Kraftbrühe in 
Taſſen. — Ragout von Kalbsmilch, Krebs— 
ſchwänzchen, Geflügellebern und Trüffeln oder 
Champignons, in Muſcheln ſerviert. — Ita— 
lieniſcher Salat. — Rehrücken mit Johannis— 
beergelee. — Paſtete von Haſelhühnern oder 
Faſanen. — Hummern mit Remoladenſauce. — 
Gebratene Waldſchnepfen mit Salat und 
Kompott. — Weincreme. — Verſchiedene 
Käſe, Brot und Butter, engliſcher Stangen— 
ſellerie, Radieschen. 


Damen Teegeſellſchaft. | (Fünfubrtee.) 


Da bei den modernen Fünfuhrtees auch häufig 
Herren als Säfte erjcheinen, Dürfen zum Tee 
nicht bloß allerhand Kleine Kuchen und fonftiges 
Backwerk gereicht werden, fondern man muß 
auch für eine ſogenannte ſchwediſche Schüflel, 
mit belegten Brötchen (Braten, Schinfen, Roaſt— 
beef, Eiern, Wurft, Gänfebruft, geräuchertem 
Lachs und fonftigen Lederbifjen) forgen und 
fih möglichſt Mannigfaltigkeit der. verſchieden— 
artigften Brotſorten und ſüßer wie pikanter 
Beigaben angelegen ſein laſſen. 
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Für bejondere Gelegenheiten im Yebruar. 


Mittagejjen mit geladenen Gäſten. 


Kavierfuppe mit Parmeſanklößchen. — See— 
zunge mit Kräuterſauce. — Gedämpftes Ochſen— 
rippenftüd & la Flamande (d. h. mit Gar—⸗ 
nierung von Welſchkohl und feinen Würftchen). — 
Gänfeleber in Aſpik. — Gebratener Dame 
wildrüden mit Salat und Kompott. — Ma— 
fronenmehlfpeife. — Butterbrot mit Käfe und 
jungen Radieschen. — Nachtisch. 


Größeres Abendeſſen. 


Straftbrühe mit Nagoutpaftetchen. — Grilfierte 

Zanderfilets mit Muſchelſauce. — Wildflöße 

mit Spargelſpitzen. — Friſcher Hummer mit 

Remoladenſauce. Gebratener Truthahn 

mit Salat und Kompott. — Fruchttimbale. 
— Käſeſtangen, Nachtiſch. 


.  Nleines feines Abendeſſen. 


Geflügelbrühe in Taſſen. — Kaviarſchnittchen. — 
Lahsmajonnaife. — Gedämpfte Aindslende 
mit jungen Gemüfen. — Getrüffelte Hafen= 


paftete. — Gebratener Tafaı mit Salat und 
Kompott. — Ananasbowle. — Nachtiſch. 


Büfett für einen Yamilienball. 


Tee und Bouillon in Taſſen, ebenfo Wein 
und Bier für die Herren. — Sardellenbrötchen, 
Kaviarbrötchen. HSummermayonnate, Mayon— 
naiſe von Huhn. — Italieniſcher Salat. — 
Schinken in Aſpik. — Schüſſeln mit auf— 
geſchnittener Pökelzunge, Rindslende, Kalbsrücken, 
Rehbraten. Wildroulade u. dgl. m. — Wein— 
gelee, verſchiedenartiges Gefrorenes, Backwerk. 


Feſtliches Verlobungsdiner. 


Königinfuppe mit Hühnerklößchen. — Saib— 

ling oder blaugeſottene Forellen. — Rehrücken 

mit Garnierung von gefüllten Tomaten und 

glaſierten Kartöffelchen. — Birk- oder Auerhahn- 

paſtete. — Gebratene Metzer Hühner mit Salat 
und Kompott. 


Artiſchocken und Stangenſpargel. — Fürſt 
Pückler (Eisſpeiſe). — Käſe, Nachtiſch, Obſt. 





Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. S. ZTaubenfuppe mit  eingefchnittenem 
Zaubenfleifh und Nudeln, — Hammel- 
foteletteit mit Teltower Rüben. — Kalbs- 
nierenbraten mit Salat und Kompott. — 
Pumpernidelpudding. 


Sagofuppe. — Gedämpftes Rindfleiſch mit 
Salzkartoffeln. — Ausgebadene Apfel- 
ſcheiben. 


.S. Julienneſuppe. — Seezunge mit Gar— 
nelenſauce. — Schinken mit franzöſiſchem 
Kopfſalat und Bratkartöffelchen. — Käſe— 
auflauf. 

Legierte Grießſuppe. — Gänſebraten mit 
Dämpfkraut oder Sauerkraut. — Gebackene 
Strauben. 


3. M. Weinſuppe. — Huhn mit Reis, als Pilaw 
zubereitet. — Wildſchweinsbraten mit gla— 
ſierten Zwiebeln. — Windbeutel von ſaurem 
Rahm, mit Kompott. 


Erbſenſuppe mit geröſteten Semmelwürfeln. 
Roſenkohl mit gehackten Beefſteaks. — 
Grießbeignets. 


. D. Endivienſuppe. — Rührei mit Cham— 
pignons. — Gebratener Faſan mit Sauer— 
kraut. — Zimtſtrudel. 


Einlauſſuppe. — Gebackene Scholle mit 
Salzkartoffeln. — Bayriſche Dampfnudeln. 


. M. Fleiſchbrühſuppe mit Farceklößchen. — 
Hecht mit Meerrettich auf ſchleſiſche Art. — 
Gefpicdter Hammelbraten. — Maronen— 
pudding. 

Kartoffelfuppe. — Bayrifches Kraut mit 
Dratwürftchen. — Apfelflöße. 


. D. Durchgefchlagene Reisfuppe.— Beeffteafs 
mit Sarbellenbutter. — GebrateneHühner. — 
Bisfuitpudding mit Kirfchfauce. 


Sellerieſuppe. — Frikaſſee von Kalbfleifch 
mit Blumenkohl und abgerührten Semmel— 
klößchen. 


. F. Suppe mit Schwarzwurzeln. — Grüne 
Erbfen (Büchfengemüfe) mit geräuchertem 
Lachs. — Rindslendenbraten mit Tomaten 
falat. — Omelette mit Zitronenereme. — 


Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Farcebraten (falſcher Haſe) mit Rapünzchen⸗ 
oder Kartoffelſalat. 


. ©. Klare Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee. — 


Fiſch- oder Mufchelragont. — Gebratener 
Kapaun mit Kompott und Salat. — Berliner 
Mehlſpeiſe. 

Grünkornſuppe. — Saure Linſen oder 
Kartoffelbrei mit gebratener Leber. — Eier- 
kuchen. 


.S. Suppe mit Markklößchen. — Blumenkohl, 


in der Schüſſel gebacken, mit Fleiſchkroketten. 
— Gebratene Wildente mit Wurzelſalat. — 
Apfelſtrudel. 


Kerbelſuppe. — Grünkohl mit Kaſtanien 
und geräuchertem Schweinefleiſch. — Punſch⸗ 
auflauf. 


.M. Braune Kraftfuppe mit Suppen= 
bisfuitt. — Karpfen, blaugefotten, mit 
Meerrettich. — Frifhe Rindszunge mit 
Kapernſauee. — DOmeletten mit Obſt— 
marmelade. 


Graupenſuppe. — Boeuf à la Mode mit 
gebratenen Kartoffeln. 


. D. Weinſuppe. — Wiener Schnitzel mit 


Zitronenſcheiben. — Gebratener Damhirſch⸗ 
rücken mit Kopfſalat und Kompott. — 
Münchener Auflauf. 


Suppe mit Schwammklößchen. — Sauer— 
kraut mit Leberknödeln. — Hefeneier— 
kuchen. 


. M. Klare Suppe mit Grießnocken. — Kalbs- 


bruft mit Trüffeln und Madeiraſauce. — 
Hafenbraten mit Salat und Kompott. — 
Böhmische Kolatfchen. 


Brümmer Suppe. — Klops von Hirſch— 
fleiſch mit Salat oder Kapernfauce, — 
Gebadene Schneeballen. 


. D. Gehirnſuppe. — Ochſenmaulragout. — 


Gebratenes Schweinskarree mit Blaufraut. — 
Apfelpudding à la reine. 
Baumwollfuppe. — Reis mit gefochten 
Tauben. — Preifelbeerfchnitter. 
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14.5. Maffaronifuppe. — Zander mit Senf- 


butter, — SHafenbraten mit Salat und 
Kompott. — Rädergebadenes, 


Hagebuttenfuppe. — Hammelbraten mit 
Welſchkohl. — Zitronenreis, 


. S.Reife Eoulisfuppe mit Semmelcroutons. 
— Curry vou Stodfifch mit Reis. — Rump- 
ſteak mit Mixed pickles, — Apfel in 
Butterteig. 


Fleiſchbrühſuppe mit Nudeln. — Schnitel 
a la Holſtein mit Bratkartoffeln. 


. ©. Rotweinfuppe mit Sage. — Schwarz= 
wurzelgemüfe mit gebadener Kalbsmilch. — 
Entenbraten mit Rhapontifafalat umd 
Kompott. — Apfelfinenauflauf. 


Suppe mit Eierftand. — Schinfen mit 


Spinat und Setzeiern. — Bechamelnocken. 


. M. Tomatenfuppe. — Schwäbiſches Fleiſch 
mit Champignonſauce. — Stangenſpargel 
(Büchfengemiüfe) mit gebackenen Hähnchen. — 
Mafronenfpeife. 


Grießfuppe. — Gebadener Schellfiſch mit 
Senffauce. — Arme Ritter mit Kompott 
oder Pflaumenmusſauce. 


.D. Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen Eiern. — 
Blaugeſottene Schleie mit zerlafjener Butter. 
— Gebratene Rehkeule mit Salat und 
Kompott. — Schofoladenauflauf. 


Wurzelſuppe mit geröſtetem Weißbrot. — 
Saurer Rinderbraten mit Roterübenſalat. 


. M. Suppe mit Raviolen. — Paprikaſchnitzel 
mit Schmorkartoffeln. — Rindslendenbraten 
mit Salat und Kompott. — Quark— 
ſtrudel. 


Hachisſuppe. — Hammelkoteletten mit ein= 
gelegten Bohnen oder Roſenkohl. — Schwä⸗—⸗ 
biſche Kartoffelküchel. 


. D. Brünner Suppe. — Frikaſſee von Kalbs⸗ 
zungen, — Gebratene Tauben mit Gurfen= 
falat. — Markpudding. 


Altes Huhn mit Nudeln oder Reis und 
Semmelklößchen. — Böhmiſcher Scheiter— 
haufen. 


.F. Bäuſchelſuppe. — Karpfen mit polniſcher 
Sauce. — Pie von Wildbraten oder 
gehacktem Fleiſch, Zunge und dergl. — 
Karlsbader Mehlſpeiſe. 


Bierſuppe. — Kalbsnierenbraten mit Salat 
und Kompott. 
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22. S. Chiffonadefuppe. — Spinat mit Pöfel- 


zunge. — Öebratener Kapaun mit Nhabarber- 
fompott. — Omelette mit Zitronencreme. 


Rerbelfuppe. — Ungarifches Gulaſchfleiſch 


mit Salzkartoffeln. — Ausgebackene Grieß— 
küchel. 


.S. Nockenſuppe. — Sauerkraut mit Fifch- 


ragout. — Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Käſeauflauf mit Orangenſauce. 


Tapiokaſuppe. — Geſpickter Hammelbraten 
mit Kartoffelſalat. — Korinthenpudding mit 
Weinſauce. 


. M. Braune Bouillon mit Reis. — Büchſen— 


erbſen mit Schinken. — Glaſierter Ochſen— 
ſchwanz mit Madeiraſauce. — Apfelſinen— 
auflauf. 


Legierte Weinfuppe — Irish stew von 
Hammelfleifch und verſchiedenen Gemüfen. — 
Rühreier mit Schinken. 


.D. Suppe à la Flamande. — Kabeljau oder 


Seezunge mit Garnelenfauce, — Gebratenes 
Hirſchfilet mit Endivienfalat. — Nußpudding 
mit Weinfauce, 


Durchgeftrichene Linfenfuppe. — Gefpidte 
Kalbfleifchronladen mit Pilz oder Kapern⸗ 
fauce. — Kartoffelpuffer. 


. M. Champignonfuppe. — Rofenfohl mit 


Brifoletten. — Schüfjelpaftete von Schinken 
oder Pökelzunge. — Linzer Apfelfpeife. 
Suppe mit Fleifchkrapfeln. — Rindfleiſch 
mit roten Rüben. — Hecht mit Meer— 
rettih und brauner Butter, 


. D. Fleifhbrühfuppe mit Grießwürfeln. — 


Zander mit Champignonfauce, — Roaſt— 
beef mit gefüllten Tomaten. — Apfelftrudel. 
Suppe mit geriebenem Teig. — Beef— 
fteaf8 mit Sardellenbutter. — Eierfuchen 
mit Kompott. 


. F. Franzöſiſche Suppe. — Sauerkraut mit 


Pökelſchweinsknöchelchen. — Gebratene Ente 
mit Salat und Kompott, — Bahyriſche 
Weſpenneſter. 


Schöberlſuppe. — Schweinebraten mit 
Kartoffelklößen und grünem Salat. 


. ©. (Schalttag.) Suppe mit Eierklößchen. — 


Kalbskopfragout. — Bolnifcher Braten mit 
Salat. — Marmeladepudding. 
Erbfenfuppe. — Rinderſchmorfleiſch mit 
Senfgurfen. — Reis mit Apfeln. 


T: 


Zäglihe Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 
1.©. Grießſuppe mit frifchen Morcheln. — 


Blaugefottene Schleie mit Zitronenvierteln. 
— Lammbraten mit Salat und Kompott. — 
Englifcher Obftpie von friſchem Rhabarber. 
Suppe mit Eiereinlauf. — Kalbsnieren- 
braten oder gebratener Kapaun mit Kompott 
und Salat. — Omelette mit Zitronenfaft. 


. M. Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen Eiern. — 


Seehecht oder Zander mit gefchmolzener 
Butter. — Gefüllte gebratene Tauben mit 
Gurkenſalat und Kompott. — Spanifcher 
Pudding. 

Perlgräupchenfuppe. — Sprofjenkohl mit 
Dratwurft und Kartoffeln. — Mehlpudding 
mit Weinfauce. 


. D. Franzöfifhe Suppe mit geröfteten 
Semmelfcheiben. — Pökelzunge mit Blumen⸗ 
kohl. — Gefpidte und gebratene Kalbs- 


leber mit Endivienfalat. — Radetzkyreis 
mit Aprifofenmarmelade. 

Nudelſuppe. — Boeuf & la mode mit 
Kartoffelbrei. — Ausgebadene Apfelfcheiben. 


. M. Fleifhbrühfuppe mit Noden. — Rübhr- 


eier mit Pöllingen oder Sprotten. — Roaſt⸗ 
beef mit Salat und Kompott. — Rahme 
ftrudel. 

Dierfuppe. — Prinzeßkartoffeln mit ge= 
hackten Beeffteafs. — Plinfen mit Him— 
beerfautce. 


. D. Suppe mit Käſecroutons. — Aal—⸗ 


ragout mit Fiſchklößchen. — Gebackene 
Kalbsbruſt mit Stangenſpargel (Büchfen- 
gemüſe). — Schaumpudding mit Punſch⸗ 
ſauce. 

Sagoſuppe. — Gebackener Schellfiſch mit 
Kartoffeln. — Makkaroni mit Schinken 
und Parmeſankäſe. 


. F. Klare Suppe mit italieniſchem Riſotto. — 


Spinat mit Fleiſchröllchen. — Lendenbraten 
mit Salat und Kompott. — Windbeutel 
mit Weinſchaumſauce. 

Kerbelſuppe. — Frikaſſee von Kalbszungen 
mit Reis, Schwarzwurzeln und kleinen 
Semmelklößchen. 


S. Ochſenſchwanzſuppe mit Marfflößchen. — 
Karpfen, blaugeſotten, mit warmer Sardellen⸗ 
butter oder geriebenem Meerrettich. — Ge= 


dämpfte Wildente mit Oliven- oder Trüffel⸗ 
ſauce. — Franzöſiſche Brandteigkrapfen. 
Hachisſuppe. — Gebratenes Schweinskarree 
mit Kopfſalat oder Sauerkraut und Kar— 
toffeln. 


.S. Spargelſuppe. — Hammelkoteletten mit 


Endiviengemüſe oder märkiſchen Rübchen. — 
Wildſchweinsrücken mit Kirfchfauce.— Kaiſer⸗ 
auflauf. 

Legierte Grießſuppe. — Polniſch Sraszy 
mit geſchmorten Kartöffelchen und Wurzel⸗ 
ſalat. — Kartoffel-Mehlſpeiſe mit Mandeln. 


.M. Brünner Suppe. — Grüne Erbfen 


(Büchfengemüfe) mit rohem Schinfen oder 
geräuchertem Lachs. — Gebratene Huhn 
oder gebratener Kapaun mit Gurkenſalat 
und Kompott. — Ausgebadene Duarffüchel. 
Neisfuppe. — Schellfiſch oder Barſch mit 
Peterfilienfartoffeln. — Kartäuferklöße mit 
Badobit. 


.D. Suppe mit Leberpfanzel. — Eier au 


gratin. — Spanisch Fricco mit Tomaten⸗ 
oder Roterübenfalat. — Dresdner Mehlfpeife. 
Weinfuppe mit Ziwiebad. — Saure Linfen 
mit Spiegeleiern und Fleiſchklößchen. — 
Apfelfchmarren. 


. M. Tapiofafuppe. — Gedünftete Kalbs- 


zungen mit Blumenkohl. — Gebratene 
Bierländer Hühner mit Salat und Kompott. 
— Böhmiſches Weinkoch. 

Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Gedämpfte Hammelkeule mit Serviettenfloß. 


. D. Durchgeſchlagene Sellerieſuppe. — Hecht 


mit Champignonſauce. — Schinken mit 
Sauerkraut oder Kopfſalat und Brat— 
kartöffelchen. — Rhabarberauflauf. 
Spargelſuppe von Büchſenſpargel. — Ge— 
backene Kalbsleber mit Spinat oder Kartoffel⸗ 
brei. — Gebackene Igel mit Obſtſauce oder 
Kompott. np 


. F. Braune Coulisfuppe mit abgerührten 


Butterflößchen. — Rühreter mit Sprotten. — 
Friſche Ochfenzunge mit Trüffelfauce. — 
Franzöſiſche Beignets oder Bananenfompott 
mit englifchem Euftard (Eierrahm). 
Grünfornfuppe. — Gelochte Tauben mit 
Neis und Blumenkohl. 
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14.©. Champignonfuppe. — Fleifchkrofetten 


mit Spinat. — Gebratene Schnepfe oder 
Birkhahn mit Salat und Kompott. 


Sultennefuppe. — Spinat mit Koteletten 
und Bratkartoffeln. 


.S. Suppe mit Ciergelee. Hühnerfrifaffee 


mit Morcheln. — Roaftbeef mit Salat und 
Kompott oder mit Gemüfegarnierung. — 
Apfelfinenfpeife. 

Zerfahrene Suppe. — Ninderbraten mit 
en oder Wurzelſalat. — Englifche 


; Ki — che Kartoffelſuppe mit Kartoffel⸗ 


— Zander mit Senfbutter. — 

— ——— mit ſaurem Rahm gedämpft 

und mit Champignons garniert. — Rha— 
barberauflauf 

Spinatſuppe. — Rindfleiſch mit Tomaten— 

ſauce. — Gebackener Reis mit Apfelfülle. 


. D. Blumenkohlſuppe. — Gebackene Scholle 


mit Kartoffeln. — Schneehuhn mit Salat. 
— Mehlpudding mit Obſtſauce. 
Makkaroniſuppe. — Farcebraten (faljcher 
Haſe) mit grünem Salat und Kartoffeln. 
— Arme Ritter. 


. M. Gerſtenſchleimſupp.. — Gebackene 
Schweinszungen mit Endiviengemüſe. — 


Geſpickte Hammelkeule mit Salat und 
Kompott. — Wiener Grießkoch mit Obſt⸗ 
marmelade. 

Erbſenſuppe. — Altes Huhn mit Cham— 
pignonſauce oder mit Nudeln. 


Pe Legierte Kräuterſuppe. — Beefſteaks à la 


maitre d'hôtel. — Schinkenpaſtete. — 
Dukatennudeln mit Krebsſauce. 
Salepſuppe. — Hamburger Rauchfleiſch mit 
Meerrettichſauce und Klößen oder mit Grün— 
kohl und Kartoffeln. 


. F. Fleiſchbrühſuppe mit Leberknödeln. — 


Seezunge mit Hummerſauce. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Reisbeignets mit Weinſauce. 

Suppe mit Buchweizengrütze. — Königs⸗ 
berger Klops mit Senfſauce und gebratenen 
Kartoffeln. — Ohrfeige mit Preiſelbeerfülle. 


. S. Curryſuppe. — Omelette mit Käſe oder 


geräuchertem Lachs. — Damwildbraten 
mit Brunnenkreſſenſalat und Kompott. — 
Beignets von Kaſtanien. 

Suppe mit Grießnocken. — Bratwurſt mit 
Kartoffelbrei. — Gebackene Nudeln mit 
Kompott. 


. S. Reisſuppe mit Morcheln. — Gebackene 


Lammbruſt mit Tomatenſauce. — Ge— 
ſpicktes Kalbsfrikandeau mit franzöſiſchem 


Kartoffelſalat und Kompott. — Ruſſiſche 
Charlotte. 


Sauerampferſuppe. — Hammelbraten mit 


Salat und Kompott. — Sächſiſche Quark— 
keulchen. 


. M. Durchgeſtrichene Wurzelſuppe mit 


Semmelkroutons. — Nierenragout. — Ges 
bratene PVierländer Hühner mit Gurken— 
jalat. — Schinfenftrudel. 

Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 


Kalbfleiſch als Pfefferfleifch mit gebratenen 
Kartoffeln. — Zwiebackſpeiſe. 


. D. Omelettenſuppe. — Barſch mit Kapern⸗ 


ſauce oder in Weißwein gekocht. — Rinds— 
lendenbraten mit Gemüſe oder mit Salat 
und Kompott. — Böhmiſche Talken. 


Tomatenſuppe. — Schweinskoteletten mit 
Schnittbohnen (Büchſengemüſe) und Kar— 
toffeln. — Kapuzinerklöße. 


. M. Weinſuppe mit Schneeklößchen. — 


Roſenkohl mit Frikandellen. — Entenbraten 
mit Salat und Kompott. — Salzburger 
Nocken. 

Kartoffelſuppe. — Rindfleiſch mit Sardellen— 
ſauce. — Schinkenfleckchen mit Kopffalat. 


. D. Holländiſche Käſeſuppe. — Polenta 


von Kartoffeln mit gebackener Leber. — 
Lammbraten mit Salat und Rhabarber— 
kompott. — Abgebrannte Windbeutel. 


Suppe mit Eiergelee. — Gefüllte Tauben 
mit Salat und Kompott. 


. F. Karottenſuppe. — Gedämpfte Kraut— 


rouladen mit Füllung von Fleiſchfarce. 
— Kalbsnierenbraten mit Gurkenſalat. — 
Marmeladepudding. 

Suppe mit Fadennudeln. — In der Form 
gebackene Kartoffeln mit dazwiſchengelegten 
Bratwurſtſcheiben. — Eierkuchen mit Obſt— 
ſauce oder Kompott. 


. S. Legierte Suppe mit Spargel oder 


Schwarzwurzeln. — Kabeljau auf Ham— 
burger Art. — Glacierter Ochſenſchwanz mit 
Madeiraſauce und Oarnierung von ges 
bratenen Kartöffelhen. — Apfelkroketten. 
Bierfuppe mit geröfteten Semmelmürfelt. 
— Spinat mit Spiegeleieın und Briſo— 
Yetten. — Sartoffelmaultafchen. 


.S. Braune Kraftbrühe mit Markklößchen. 


— Blumenkohl au four mit gebadener 
Kalbsmilh. — Gebratene Schnepfe oder 
Wildente mit Salat und Kompott. — 
Neispudding mit Schofoladenfauce, 


Franzöſiſche Suppe. — Gebratene Kalbs⸗ 
keule mit Salat und Kompott. — Semmel⸗ 
pudding mit Weinſchaumſauce. 





30. M. Hachisſuppe. — Gebadene Seezunge 
mit Zitronenvierteln. — Pöfelbraten mit 
Sauerkraut. — Mandelauflauf. 
Durchgefchlagene Linfenfuppe. — Rinds— 
rouladen mit Bratkartoffeln und gedämpftem 
Kraut. 
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31.D. Julienneſuppe. — Taubenfrifaffee mit 
Morcheln und Klößchen. — Wiener Roft- 
braten mit Sardellen. — Apfelpudding. 
Morchelſuppe. — Hammelfeule mit ein= 
gelegten Steinpilzen. — Arme Ritter mit 
Pflaumenmusfauce oder Kompott. 


| Für bejondere Gelegenheiten im März. 


seines Diner für die Faltenzeit. 


Muſchelſuppe. — Steinbutt mit Aufternfautce. — 
Gemifchtes Gemüfe, 3.8. Nofenfohl, Schwarz- 
wurzeln, Spinat, märfifhe Rübchen u. dgl., 
mit Garnierung von gebackenen Froſchkeulen. 
— Ragout von Hummer oder Languſten mit 
Fiſchklößchen und Champignons. — Friſcher 
Stangenſpargel mit holländiſcher Sauce. — 
Halbgefrorene Creme mit Schokolade oder 
Aprikoſenmarmelade. — Verſchiedenartiges 


Kompott, engliſcher Stengelſellerie, Käſe, 
Weißbrot und Pumpernickel, friſches Obſt, 
Backwerk. 


Einfacheres Faſteneſſen. 


Durchgeſchlagene Wurzel- oder Gemüſeſuppe. 

— Karpfen als Schüſſelkarpfen mit Salz— 

kartoffeln. — Hecht mit Teltower Rübchen. — 

Quark- oder Apfelſtrudel. — Rhabarberkompott. 

— Käſe mit Brot und Butter, Obſt, Süd— 
früchte, Backwerk. 


Vornehmes Feſteſſen. 
Auſtern. — Schildkrötenſuppe. — Friſchlings— 
rücken mit Gurkenſalat. — Seezunge in Weiß— 
wein. — Weſtfäliſcher Schinken mit Stangen— 
ſpargel. — Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Fürſt-Pücklerſpeiſe. — Käſe— 
ſtangen. — Obſt, Machtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Morchelſuppe. — Gebackene Weißlinge (Merlans 

frites) mit Garnierung won krausgebackener 

Peterfilie und Zitronenvierteln. — Lamm— 

koteletten mit friſchem Stangenſpargel. — 

Metzer Hühner mit Salat und Kompott. — 
Eis, Käſe, Nachtiſch. 


Herrenfrühſtück. 
Kraftbrühe in Taſſen mit Paſtetchen. — Forelle, 
blaugeſotten, mit Kaviarbutter. — Salmis von 
Schnepfen oder Haſelhuhn. — Gebratene Rinds— 
lende mit Gemüſegarnierung oder mit Salat 
und Kompott. — Apfelbeignets oder Apfel— 
charlotte. — Käſebrötchen. — Obſt. 


Für beſondere Gelegenheiten im April. 


Sakuska oder Voreſſen vor dem Mittags⸗ 
brot nach ruſſiſcher Sitte. 


In allen wohlhabenden und vornehmen Häuſern 
von Rußland und Skandinavien wird im 
Speiſezimmer ein gedeckter Nebentiſch mit einer 
reichlichen Auswahl kalter, pikanter und appetit— 
reizender Speiſen beſetzt, wie z. B. mit Auſtern, 
Kaviarſchnitten, Sardellenbrötchen, friſchem oder 
mariniertem Hering, Sardinen, verſchiedenen 
geräucherten und marinierten Fiſchen, Schinken, 
geräucherter Zunge, mehreren Arten Wurſt, 
Sülze, eingemachtem Hummer, in Eſſig ein— 
gelegten Pilzen, Fleiſch und Fiſchen in Gelee, 
Geflügelroulade, kalter Paſtete, einheimiſchem 
und ausländiſchem Käſe ſowie gebutterten und 
trockenen Weißbrotſchnitten. Dabei ſtehen 
Flaſchen mit feinem Branntwein und kräftigen 
Likören nebſt der nötigen Anzahl von Gläſern. 


Einfaches Abendeſſen. 
Geflügelbrühe in Taſſen mit Fleiſchpaſtetchen. — 
Hühnerfrikaſſee mit Morcheln, Spargel und 
kleinen Klößchen. — Gebratenes Ochſen— 
rippenſtück oder als Wildbraten zubereitete 
Hammelkeule mit Salat und Kompott. — 
Omelettenauflauf mit Fruchtmarmelade. — 

Brot, Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Feſtliches Familien-Oſtereſſen 
bei Gelegenheit einer Konfirmation. 
Frühlingsſuppe mit verlorenen Eiern. — 
Oſterlammrücken mit Garnierung von jungen 
Gemüſen und glaſierten Kartöffelchen. — Pökel— 
zunge mit Stangenſpargel. — Gebratener 
Kapaun mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Mandelpudding mit Wein- oder Johannisbeer— 
ſauce. — Brot, Butter, Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Feines Diner für größere Geſellſchaft. 
Krebsſuppe mit Krebsſchwänzen und geröfteten 
Semmelkroutons. — Spießerrücken mit Gar— 
nierung von grünen Bohnen und gefüllten 
Tomaten. — Rheinlachs mit Genfer Sauce, — 
Kalbsſchnitzel mit Stangenfpargel oder Blumen 
kohl mit gebadenen Froſchſchenkeln. — Gebratene 
Schnepfen mit Salat und Kompott. — Arti— 
Ihoden mit holländifcher Sauce. — Eisbombe 
mit Früchten. — Käſeſtangen. — Nachtiſch. 


Größeres Abendejjen. 
Geflügelfuppe. — Kiebiteier mit Brummen 
freife. — Blaugefottene Bachforellen mit frifcher 
Butter umd neuen Kartoffeln. — Rindslende 
mit gemifchten Gemüfe. — Bierländer Hühner 
mit Salat und Kompott. — Ananascreme. — 
Brot, Butter und verfchtedene Käſe; Nachtifch. 
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Zäglihe Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 
8. 
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M. Klare Suppe mit Butternoden. — 
Blaugefottene Schleie mit Butter und neuen 
Kartoffeln. — Gebratenes Ochſenrippen⸗ 
ſtück mit Tomatenfalat und Kompott. — 
Zitronenpudding. 

Sterbelfuppe. — Kohlkeimchen mit Bratwurft 
und Kartoffeln. — Grießmehlſpeiſe mit 
Banille, 


. D. Shottifhe Suppe. — Spargelgemüfe 


mit Möhren und Lammfoteletten, 
Gebratener Kapaun mit Gurfenfalat und 
Kompott. — Ausgebadene Plinfen mit 
Obftfauce, 

Fleiſchbrühſuppe mit Schwammklößchen. — 
Gebadene Scholle oder Schellfiſch mit 
grünem Salat und neuen Kartoffeln. — 
Eierkuchen mit Kompott. 


.d. Frühlingsſuppe. — Blaugefottene Schleie. 


Schinken mit Spinat, Setzeiern und 
Bratkartöffelchen. — Quarkſtrudel. 
Haferſchleimſuppe. — Roſtbraten mit Reis 
und Tomaten. 


. S. Taubenſuppe. — Ragout von Kalbs- 


ungen. Italieniſche Stufata von 
Rindslende. — Zitronenpudding. 

Legierte Kartoffelſuppe. Hamburger 
Rauchfleiſch mit Karotten. — Apfelklöße. 


. ©. Sagoſuppe. — Eier mit Bechamelſauce. — 


Gebratene Schnepfen oder Faſan mit Salat 
und Kompott, — Mafronenauflauf. 
Nudelfuppe. — Gebratenes Schweinsfarree 
mit Dämpfkraut. — Hefenpfannfuchen. 


. M. Suppe mit Spargel und Eiergelee. — 


Seezunge mit Garnelenfauce, Ge⸗ 
bratener Hammel- oder Lammrücken mit 
Kartoffelfalat umd Rhabarberkompott. — 
Wiener Mehlipeife. 

Durchgeſtrichene Erbfenfuppe mit geröfteten 
Semmelwürfeln. — Gebratene Kalbsleber 
mit SKartoffelbrei und Kopffalat oder 
Kompott, — Arme Nitter mit Obftfauce. 


. D.Kraftfuppe mit Fleiſchklößchen. — Tauben 


curry. — Rumpfteat mit Champignons 
oder Tomatenfauce und gebratenen Kar— 
töffelhen. — Marfpudding. 
Gräupchenſuppe. — Rindfleiſch mit Sar— 
dellenſauce. — Fiſchkoteletten mit Sauerkraut 
und Kartoffeln. 
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M. Morchelſuppe. — Stangenfpargel mit 
robem Schinfen oder Kalbsbrifoletten. — 
Farcierte Ochfenzunge mit Madeiraſauce. 
— Rofinenftrudel. 

Tranzöfifhe Suppe. — Kalbsnierenbraten 
mit Salat und WPreifelbeerfompott oder 
gebadenen Pflaumen. 


. D. Sauerampferfuppe mit verlorenen Eiern. 


— Schüſſelpaſtete aus leifchfarce mit 
Zrüffelfance. — Sunge gebadene Hähnchen 
mit Surfenfalat. — Brandteigftrauben. 
Spargelfuppe. — SHammelfoteletten und 
Blumenkohl mit hollandifcher Sauce, 


. F. Zapiofafuppe. — Spinat mit Brat- 


würſtchen. Gefüllte Schweinsrippen 
auf ruſſiſche Art mit neuen Kartoffeln. 
— Windbeutel oder Spritzkuchen mit 
Weinſchaumſauce. 

Einlaufſuppe. — Altes Huhn mit Reis 
und Spargel. — Kartoffel-Maultaſchen 
mit Kompott. 


. ©. Fleiſchbrühſuppe mit Vermicellinudeln.— 


Rühreier mitSpargelfpiteen und geräuchertent 
Lachs. — Gefpicte und marinterte Hammel— 
feule mit Kartoffeln und Mixed pickles. — 
Sierfuchen mit Obftmarmelade, 
Grießſuppe mit Morcheln. — Rindsronladen 
mit Kapernfauce und gebratenen Kartoffeln. 
S. Champiguonfuppe. — Nierenfchnitten mit 
gefüllten Kopffalat. — Junge Bierländer 
Gans mit Salat und Kompott. — Plume 
pudding mit Weinfauce, 

Legierte Weinfuppe. Schinken oder 
Poͤkelzunge mit Stangenfpargel. — Schwarz- 
brotpudding mit Rotweinſauce. 

M. Braune Kraftbrühe mit Schwamm 
klößchen. — Stockfiſchpaſtete. — Polniſch 
StäszymitKartoffeln. —Neufchatel-Pudding. 
Durchgeſchlagene Reisſuppe. — Gebratene 
Tauben mit Salat und Kompott, 
Böhmische Talken. 


‚D. Kräuterfuppe. — Sir der Schüffel ges 


badener Blumenkohl mit kleinen Kalbs— 
ſchnitzeln. — Schinken mit Madeiraſauce. — 
Bananenfritters, 

Makfaronifuppe, — Lammbraten mit Salat 
oder Gemüſe. Kartänferflöße mit 


Fruchtſauce. 





15. M. Fleiſchbrühſuppe mit Karlsbader Schöberl 


(Suppenbiskuit). — Lade mit Chanı= 
pignonſauce. — Nindslendenbraten mit 
Stangenfpargel und Kartoffeln. — Scheiter- 
haufen. 

Portulaffuppe. — Schweinsfoteletten mit 
Spinat und Salgfartoffeln. — Preifelbeer- 
ſchnitten. 


. D. Spargelſuppe mit Semmelwürfeln. — 
Sproſſenkohl mit Pökelzunge. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Rhabarberpie. 

Durchgeſtrichene Wurzelſuppe. — Spinat 
mit deutſchen Beefſteaks und Setzeiern. — 
Böhmiſche Quarknudeln. 


. F. Holländiſche Käſeſuppe. — Muſchel— 
ragout. — Gedämpfte oder gebratene 
Wildſchweinskeule mit Robert- oder Kapern⸗ 
ſauce. — Zimtſtrudel. 

Fleiſchbrühſuppe mit Buchweizengrütze. — 
Friſche gekochte Ochſenzunge mit Sardellen— 
oder Tomatenſauce und gebratenen Kar— 
toffeln. 


. ©. Legierte Kartoffelſuppe. — Makrelen mit 
Senfbutter. — Geſpickte Kalbsleber mit 
Salat. — Schaumplinſen. 

Suppe mit Eiergräupchen. — Spargel— 
gemüſe mit Reis und altem — — 
Apfeleierkuchen. 


. S. (Ofterfonntag.) Omelettenſuppe. — Hecht 
init Summer= oder Lomatenfauce. — Lamm—⸗ 
braten mit Endivienfalat oder Spinat. — 
Marashino-Auflauf. 

Suliennefuppe. — Gebratene Ente mit 
gedämpftem Kraut. — Apfelfinenauflauf. 


. M.(Oftermontag.) Königinfuppe. — Hühner— 
frifafjee. — Gebratene Schnepfe mit Salat 
und Kompott. — Diplomatenpudding. 


Suppe mit Semmelflößchen. — Schinfen 
mit Kopffalat und Bratkartoffeln. — Mandel⸗ 
Mehlſpeiſe. 


D. Reisſuppe. — Kalbskopf mit holländiſcher 
Sauce. — Pökelzunge mit Stangenſpargel 
oder Blumenkohl. — Brotpudding mit Rot⸗ 
weinſauce. 

Salepſuppe. — Rindfleiſch mit Tomaten— 
ſauce. — Gebackene Schinkennudeln mit 
grünem Salat oder Rapünzchen. 


. M. Franzöſiſche Zwiebelſuppe. — Schleie, 
blaugeſotten, oder mit brauner Butter und 
Salzkartoffeln. — Gebratene Schweins- 
lendhen mit Salat und Kompott. — 
Pflaumenauflauf von gebadenen Pflaumen. 


Rumfordſche Suppe. — Wiener Schnitzel 
mit Blumenkohl oder Kartoffelbrei. 


23.D. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee.— 


Gulafh mit Schmorfartoffeln. — Junge 
Hühner mit Salat und Kompott. — 
Dotterkoch. | 
Einbrennfuppe mit Noden. — Pökelfleiſch 
mit Meerrettichfaucee und Klößen. — 
Rhabarberfompott. 


. F. Brünner Suppe. — Gebadene Lamm— 


ſchulter mit märkiſchen Rübchen. — Odhfen- 
rippenbraten mit Salat und Kompott. — 
Biskuitpudding. * 
Zerfahrene Suppe. — Schellfiſch mit Senf⸗ 
ſauce und Kartoffeln. — Grießpudding mit 
Himbeerſauce. 


. S. Weinſuppe mit Sago. — Netzwürſtchen 


von Schweinsleber mit: Trüffelſauce. — 
Geſpickter Kalbshraten mit Salat und 
Kompott. — Wiener Goldfnitten. 


Nierenfuppe. — Klops mit Sardellenfauce. 


. ©. Markſuppe. — Tauben mit Spargel und 


Morcheln. — Wildfehmweinsrüden mit Kirfch- 
fauce. — Sabayon-Mehlſpeiſe. 

Suppe mit verlorenen Eiern. — Saurer 
Rinderbraten mit Noterübenfalat. — Ge— 
badene Quarkklößchen mit Obftfauce. 


. M. Suppe mit Fleiſchkrapfeln. — Hummer 


mit Remoladenſauce. — Gebratener 
Kapaun mit Kompott und Salat. — 
Königinplinſen. 

Bierſuppe. — Gedämpfte Hammelfeule mit 
großem, in der Serviette gekochtem Kar⸗ 
toffelkloß. 


.D. Suppe mit Spargel und Butterklößchen. 


— Radieschen, als Gemüſe gekocht, mit 
Fleiſchkroketten oder kleinen Bratwürſtchen. 
— Steiriſches Saftfleiſch mit gebratenen 
Kartoffeln und Pickles. — Bayriſche Paveſen. 


Hühnerſuppe. — Altes Huhn mit Nudeln 
oder Reis. — Rhabarberkompott. 


. M. Ochſenſchwanzſuppe. — Matelote von 


Seezunge. — Junge gebratene Ente oder 
Gans mit Salat und Kompott. — Säch— 
ſiſche Käſekeulchen. 

Gehirnſuppe. — Gepökelte Schweinsknöchel 
mit Sauerkraut und Erbſen. — Böhmiſcher 
Scheiterhaufen. 


. D. Fiſchſuppe. — Gebackene Kalbsfüße oder 


Koteletten mit Stangenſpargel. — Hammel⸗ 
braten, als Wild zubereitet, mit Salat und 
Kompott. — Korinthenpudding mit Wein- 
ſchaumſauce. 

Durchgeſchlagene Suppe 


von weißen 
Bohnen. — Gefüllte Kalbsbruſt mit Spinat 
und Spiegeleiern. — Windbeutel. 











Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1.5. Sultennefuppe. — Blaugejottener Aal 


mit Zitronenvierteln, Eſſig und Ol. — 
Gebratene Hühner mit Stachelbeerfompott 
von unreifen Stachelbeeren, — Ausgebadene 
Windbeutel. 

Spargelſuppe. — Weſtfäliſches ‘Pfeffer 
potthaſt (Ragout von Rindsrippen) mit 
Salzfartoffeln.— Reispudding mit Obſtſauce. 


2.©. Suppe mit Leberflößchen. — Eier= 


fuchen mit feinen Kräutern (feingehacte 
Champignons, Trüffel, Schalotten und 
Peterfilie). — Rindslende, in faurem Rahm 
gebraten, mit Kompott und Salat. — 


.  Zitronenauflauf. 


Nudelſuppe. — Schweinsfoteletten mit 
Sprofienfohl oder Spinat und Brat— 
kartoffeln. 


3.6. Neisfuppe mit Morcheln. — Spargel 
- mit gebadener Kalbsmild. — Nehbraten 


mit Salat und Kompott. — Tiroler Strudel. 
Weinfuppe. — Gebratene Hammelfeule mit 


Surfen oder Kartoffelſalat. — Flammeri 
mit Schokolade. 


4. M. Legierte Kräuterſuppe. — Hecht mit 


Meerrettih und brauner Butter. — Ge— 
bratene Rehfeule mit Salat und Kompott. — 
Rahmſchnitte. 

Suppe mit Grießnocken. — Rindfleiſch mit 
Morchelſauce und gebratenen Kartöffelchen 
oder Mehlklößen. — Eierfuchen mit Kompott. 


5. D. Tomatenfuppe. — Beefftenfs mit Sar- 


vellenbutter. — Junge Gans mit Öurfenfalat 


unmd Kompott. — Portugiefifcher Pudding. 


Bierfuppe mit geröfteten Semmelwürfeln. — 
Wiener Schnitel- mit Stangenfpargel. 


6. M. Fleiſchbrühſuppe mit Geflügellebern nnd 


Eiergelee. — Zaubenfrifafjee mit Krebfen, 
Morcheln, Spargel und Eleinen Klößchen. — 
Lammbraten mit Salat und Kompott, — 
Quarkſtrudel. 

Franzöſiſche Suppe. — Blaugeſottene Schleie 
mit Speckſauce und Kartoffeln. — Hefen— 
klöße mit Obſtſauce. 


7. D. Weinſuppe mit Sago. — Zander mit 


Senfbutter. — Roaftbeef mit geſchabtem Meer⸗ 
rettich und Mired Pickles. — Palffynudeln. 
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Kartoffelfuppe. — Gebratene Schweins- 
lende mit Kopffalat und Mehl oder Kar— 
toffelflößen. 


. F. Krebsfuppe. — Blumenkohl mit hollän= 


difher Sauce und Lammefoteletten, — 
Schüſſelragout von Geflügel oder übrigem 
Braten. — Reisbeignets mit Weinfchaunt. 
Erbfenfuppe. Gebratene Leber mit 
Kartoffelbrei und Salat oder Kompott, — 
Grießmehlſpeiſe mit Obſtſauce. 


S. Sauerampferſuppe. — Rühreier mit 
Spargelſpitzen und geräuchertem Lachs. — 
Geſpickter Kalbsrücken mit gemiſchtem 
Salat. — Stachelbeercreme. 

Reisſuppe. — Ungarifches Gulafchfleifch 
mit Salzkartoffeln. 

S. Champignonfuppe. — Krebsmatelote. — 
Schinken mit Madeirafauce und Stangen 
Ipargel. — Diplomatenpudding. 
Einlauffuppe. — Gebratene Tauben mit 
Gurfenfalat und Kartoffeln. — Böhmifche 
Zalfen. 

M. Frühlingsfuppe mit jungen Gemüſen. — 
Gefüllter Kopffalat. mit Nierenfchnitten. — 
Damhirſchbraten mit Salat und Kompott. — 
Rumauflauf. 

Kerbelſuppe. — Kalbsrouladen mit Kapern— 
ſauce und Bratkartoffeln. — Zwiebackſpeiſe. 


. D. Spargelfuppe.. — Hammelfteafs mit 


jungen Bohnen. — Öebratener Kapaun mit 
Kompott und Salat. — Omelettenauflauf. 
Salepfuppe. — Altes Huhn mit Reis und 
Spargel. 


.M. Fleiſchbrühſuppe mit abgerührten Butter- 


Hößchen. — Gebadene Seezunge mit Peter- 
filienfartoffeln. — Friſche Ochfenzunge mit 
Trüffelfauce. — Bananenbeignets. 
Eintropffuppe. — Geräuchertes Schweins— 
rippenftücd mit Spinat und Kartoffeln. — 
Plinfen von faurem Rahm. 


. D. Gehirnfuppe mit geröfteten Semmel- 


würfeln. — Fleifehpudding mit Sardellen- 
fauce, — Kalbsnierenbraten mit Salat und 
Kompott. — Markpudding. 
Durhgeftrichene Wurzelſuppe. — Ninders 
braten mit Kopf oder Gurfenfalat und 
Kartoffeln. 


15.5. Braune Fleifchhrühfuppe mit Maffa= 


ron. — Gedämpfte Hammelfeule mti 
Gurfenragout. — Schwammpudding mit 
Weinſchaumſauce. 

Portulakſuppe. — Klops mit Senfſauce. — 
Kartoffelpuffer mit Kompott. 


3. ©. Omelettenſuppe. — Rindfleiſch mit 
Tomatenſauce. — Schinken mit Kopf— 
ſalat. — Gebadene Nocken mit Rahm— 
ſauce. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Stangen— 
ſpargel mit Kalbskoteletten und Salz— 
kartoffeln. 


.S. Legierte Tapiokaſuppe. — Leipziger 
Allerlei von jungen Gemüſen mit Pökel— 
zunge. — Junge gebratene Gans oder 
Ente mit Salat und Kompott. — Stachel— 
beerpudding. 

Morchelſuppe. — Gebratene Hühner mit 
Salat und Kompott. — Windbeutel mit 
Weinſauce. 


. M. Grießſuppe mit Blumenkohl. — Fiſch— 
curry. — Gebeizter Rinderbraten mit Spargel⸗ 
ſalat. — Gebackene Igel. 

Eingebrannte Spargelſuppe mit Peterſilie 
und Semmelwürfeln. — Gepökeltes Rind— 
fleiſch mit Meerrettichſauce und Klößen. 


. D. Panadeſuppe. — Kalbskopf mit hol— 
ländiſcher Sauce. — Gebratene Rehkeule 


mit Salat und Kompott. — Mehlpudding 


mit Zitronenſauce. 


Braune Sagoſuppe. — Gefüllte Kalbsbruſt 
mit Salat und Stachelbeerkompott. 


. M. Lattichſuppe. — Friſche Krebſe. — 


Spargel mit Kalbsrippchen. — Paprika— 


huhn auf ungariſche Art. — Roſinen— 
ſtrudel. 

Kräuterſuppe. — Beefſteaks mit gebratenen 
Kartöffelchen. — Preiſelbeerſchnitten. 


. D. Fleiſchbrühſuppe mit Nocken. — Lamm— 
koteletten mit Tomatenſauce. — Gebratene 
Schweinslende mit Gurkenſalat. — Fran— 
zöſiſche Eierkuchen mit Zitronenſaft. 

Altes Huhn mit Reis, Blumenkohl, und 
abgerührten Semmelklößchen. — Oſter— 
reichiſche Pflaumentaſcherl aus Nudelteig 
und Pflaumenmus. 


2. F. Morchelſuppe. — Junge grüne Bohnen 
mit gedünſtetem Rindfleiſch, Matjeshering 
und Maltakartoffeln. — Gebratene Tauben 
mit Kompott und Salat. — Purmpernidel- 
mehlſpeiſe. 

Linſenſuppe. — Gebratener Schellfiſch oder 
Scholle mit Garnelenfauce oder Kopfſalat. 
— Böhmifcher Scheiterhaufen mit Obftfauce. 


23.©. Fiſchſuppe. — Eier auf Schweizer Art. 


— Hammelbraten mit Salat und Kompott. 

— Gtachelbeerfpeife. 

Se Hbrühfuppe mit Örießwärfeln, — Baeuf 
a la mode mit Salzkartoffeln. 


.S. Gemüfefuppe mit Marl. — Hecht mit 


Parmefanfäfe. — Gebratener Kapaun mit 
Gurfenfalat und Kompott, — Schofoladen- 
auflauf. 

Spargelfuppe. — Gefpidter Kalbsrüden mit 
Salat und Kompott. — Hefenpudding mit 
Biſchofſauce. 


. M. Omelettenſuppe. — Junge grüne Erbſen 


mit Fleiſchkroketten. — Rehkeule mit Salat 
und Kompott. — Milchbrotauflauf. 
Karottenſuppe. — Schinken mit Makkaroni 
und Kopffalat. 


.D. Franzöfifche Kartoffelfuppe. — Frikaſſee 


von Kalbszungen. — Junge gebratene Ente 
mit Bohnenſalat. — Windbeutel. 
Mehlſuppe. — Rindfleiſch mit Sardellen— 
oder Morchelſauce und Bratkartoffeln. — 
Bayriſche Paveſen. 


. M. Schotenſuppe. — Gebackener Aal mit 


Zitronenſcheiben oder grünem Salat. — 
Roaſtbeef mit Champignonſauce und gla— 
ſierten Kartöffelchen. — Plinſen mit 
Mandelfülle. 

Fleiſchbrühſuppe mit Fadennudeln. — 
Hammelbraten mit Blumenkohl oder Salat 
und Kompott. 


. D. Falſche Schildkrötenſuppe von Kalbs— 


kopf. — Gebackenes Kalbsgehirn mit 
Pfeffer- oder Tomatenſauce. — Pökel— 
zunge mit Schoten und Möhren. — Grieß— 
mehlſpeiſe mit Maraschino. 

Rumfordſche Suppe. — Fleiſchklößchen mit 
Heringskartoffeln. — Arme Ritter. 


. F. Suppe mit Kräuterklößchen. — Ge— 


dämpfte Hammelſteaks mit geſchmorten 
Kartoffeln. — Tauben mit Morcheln. — 
Rahmſtrudel. 

Buchweizengrützeſuppe. — Kalbfleiſcheurry 
in Reisrand. — Rhabarberkompott. 


. S. Artiſchockenſuppe. — Makrelen mit 


ſchwarzer Butter oder Stachelbeerſauce. — 
Lammrücken mit jungen grünen Bohnen 
und Kompott. — Flammeri mit Rotwein. 
Weiße Sagoſuppe. — Falſcher Haſenbraten 
aus Fleiſchfaree mit Salat und Kartoffeln. 


.S. Holländifche Käfefuppe. — Krebfe in 


Weißwein gekocht. — Gebratene Poularde 
mit Salat und Kompott. — Mafronenfpeife. 
Suppe mit Butternoden. — Gebratenes 
Rehblatt mit Salat umd Kompott, — 
Karlsbader Mehlfpeife. 





Für bejondere Gelegenheiten im Mai. 


Hoczeitsdiner. 


Krebsfuppe mit Semmelflögchen. — Feines 

Ragout in Muſcheln. — NRehrücen mit Gar— 

nierung von Champignons. — Rheinlachs mit 

Kräuterſauce. — Lammkoteletten mit jungen 

grünen Bohnen. Meter Hühner mit 

Salat und Kompott. — Eis, Baumkuchen, 
Nachtiſch. 


— 


Jubiläumsfeſteſſen. 


Ochſenſchwanzſuppe mit Markklößchen. — 
Appetitsbiſſen von Auſtern. — Steinbutt mit 
Bearner (Schalotten⸗)Sauce oder mit Hummer= 
ragout. — Ochjenlende nit Diadeirafauce und 
fareterten Gurken. — Stangenfpargel mit ge- 
räucherten Lachs. — Nehbraten mit Salat 
und Sohannisbeergelee. — Eisbombe A la 
Neſſelrode. — Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Einfacheres Mittageſſen. 


Braune Kraftbrühe mit Butternocken. 

Hammelrücken mit grünen Bohnen und jungen 

Erbſen. — Aal, blau, mit Zitronenvierteln. — 

Stangenfpargel mit Krebskoteletten. — Ge— 

bratene Hühner mit Salat und Kompott. — 
Obſt und Nachtiſch. 


Einfaches Abendeſſen. 


Kerbelſuppe mit friſchem Spargel. — Große 
geſottene Krebſe mit Garnierung von Peterſilie. 
— Rindslende, in ſauerem Rahm gebraten, mit 
Salat und Kompott. — Butter, Käſe, Obſt. 


Feines Abendeſſen. 


Frühlingsſuppe. — Bachforellen, blaugeſotten, 
mit friſcher Butter. — Gebackene Hühner mit 
Krebſen, Morcheln und Spargel. — Rehbraten 
mit Gurkenſalat und Kompott. — Vanillen— 
ſpeiſe. — Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Für beſondere Gelegenheiten im Juni. 


Galafeſtmahl. 


Königinſuppe mit Geflügelklößchen. — Endivien- 
ſuppe. — Forellen, blaugeſotten, mit friſcher 
Butter, — Steinbutt mit holländiſcher Sauce. — 
Dchfenlende mit Champignons und grünen 
Bohnen. — Nehfoteletten mit Oliven. — 
Hummer mit Kräuterfauce. — Meter Hühner 
mit Salat und Kompott.. — Damwildziemer 
mit Salat und Kompott. — Artiſchocken und 
Blumenkohl mit holländifcher Sauce. — Eis- 
pudding. — Käfeftangen, Obſt, Nachtiſch. 


Picknick im Walde, von einer zahlreichen 
Geſellſchaft veranitaltet. 


Hierzu nimmt man mit: Fleiſchkuchen in Gelee, 
kalte Geflügel- und Schinkenpaſtete, verſchiedene 
Sorten von feiner Wurſt und kaltem Braten, 
Pickles und friſch eingelegte ſaure Gurken, 
Obſt, z. B. Melonen, Kirſchen, Erdbeeren, 
Bananen, Schwarz- und Weißbrot, Kuchen und 


kleines Backwerk. Bon Getränken: Rot- und 
Weißwein, vielleicht auch Champagner. Sehr 
häufig pflegt man auch im Walde Kaffee zu 
kochen und hierzu gemahlenen Kaffee oder 
Kaffeeextrakt mitzunehmen. 


Einfacheres Mittageſſen. 


Tomatenſuppe. — Hammelrücken mit Stein— 

pilzen. — Aal, blaugeſotten, mit Zitronen— 

vierteln, Eſſig und Ol. — Junge grüne Erbſen 

mit gebackener Kalbsmilch. — Rehrücken mit' 

Salat und Kompott. — Eis, Nachtiſch, 
Erdbeeren. 


Geſellſchaftsabendeſſen. 


Artiſchockenſuppe. — Zander au four (in der 
Schüſſel gebaden). — Pökelzunge mit Leipziger 
Allerlei. — Junge Gans mit Salat und 
Kompott. — Eis, Butter, Käſe, Nachtiſch. 
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Täglihe Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


M. Champignonfuppe. — Junge Kohlrabi 
mit HSammelfoteletten. — Kalbsnierenbraten 
mit Salat und Kompott. — Königin- 
plinfen. 

Kartoffelfuppe. — Aindfleifh mit Schoten 
und Möhren. -Mehlpudding mit Kompott. 


. D. Hühnerfuppe mit Noden. — Altes Huhn 


mit Morchelſauce oder mit Reis, Spargel 
und Morcheln. — Schinken mit Kopfjalat 
und Bratfartöffelhen. — Kaffeeauflauf. 
Suppe mit Eiereinlauf. — Abgefchmelzte 
dide Nudeln oder Maffaroni mit Kalbs- 
brifoletten. — Stachelbeerfpeife. 


. M. Deutfhe Suppe. — Gebadene Seezunge 


mit Kapernfauce oder bloß mit Zitronen 
vierteln. — Roftbraten, mit faurem Rahm 
gebraten, und Kartoffeln. — Flammeri 
von Grieß mit Obftfauce. 

Spargelfuppe. — Gedämpfte Hammelkeule 
mit Kartoffelbrei oder Serviettenfloß. 


. D. Legierte Sagofuppe. — Eierfuchen mit 


Krebsfülle. — Nehbraten mit Salat und 
Kompott. — Banilleauflauf. 
Bierkaltſchale. — Gebratene Leber mit 
Salat und Kartoffeln. — Obrfeige. 


. F. Suppe mit verlorenen Eiern. — unge 


grüne Bohnen mit Schinken, Matjeshering 
und neuen Kartoffeln. — Gebratene Hähn— 
hen mit Kompott und Salat. — Quark— 
auflauf oder Duarffeulchen. 

Kerbelfuppe. — Gekochte Tauben mit Reis 
und Spargelgemüfe oder Blumenkohl. 


. ©. Öerftenfchleimfuppe. — Pölelzunge mit 


Leipziger Allerlei. — Wildſchweinskeule mit 
Hagebuttenfauce. — Stachelbeerpie. 
Tapiokaſuppe. — Schnitzel mit Brat- 
kartoffeln. 


. S. (Pfingſtſonntag) Kraftbrühe mit jungem 


Gemüſe. — Forellen mit friſcher Butter. — 
Lammbraten mit Gurkenſalat oder frifchen 
grünen Erbfen. — Erdbeeren mit Schlag- 
ſahne. 

Fleiſchbrühſuppe mit, Nudeln. — Aal, 
blau, mit Eſſig und DI. — Rindslenden⸗ 
braten mit Salat und Kompott. 
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klößchen. — Set mit Krebsragout. — 
Gebratene junge Enten mitt Kompott und 
Salat. — Franzöfifhe Bannequets, 
Suppe mit Eiergelee. — Schinken und 
Stangenfpargel mit Setzeiern und Kar— 
toffeln. — Kapuzinerflöße mit Wein- oder 
Obftfauce. 


D. Pilzſuppe. — Gemüfechartreufe mit 
Heinen Bratwürftchen. Gebratene 
Schweinslende mit Kopffalat.— Karlsbader 
Mehlipeife mit Erdbeeren. 

Reisſuppe. — Ungarifches Gulafchfleifch 
mit gebratenen Kartoffeln oder Kartoffelbret. 
— Zwiebackſpeiſe mit Himbeerfauce. 


. M. Schotenfuppe. — Gedämpfte Tauben mit 


Morcheln. — Gebratenes Rindslendenftüd 
mit Salat und Kompott. — Böhmifche 
Markkrapfel. 


Blumenkohlſuppe. — Hammelfleiſch mit 
jungen grünen Bohnen und Salzkartoffeln. 
— Eierkuchen mit Kompott. 


. D. Julienneſuppe. — Junge Kohlrabi 


mit Lammkoteletten. — Junge Gans mit 
Gurkenſalat. — Vanillepudding. 


Weinkaltſchale. Spargelgemüſe mit 
gekochten ober gebratenen Tauben. — 
Rote Grütze. 


— 


.%. Sagoſuppe mit Eierklößchen. — Ge— 


bratener Aal mit Tomatenſauce. — Geſpickte 
und gebratene Kalbsleber mit grünem Salat 
und neuen Kartoffeln. — Böhmiſches 
Weinkoch. 

Panadeſuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 
mit gebratenen Kartoffeln. — Engliſche 
Schnitten. 


. ©, Krebsſuppe. — Zunge Erbſen mit Wiener 


Schnitzel. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Mandelftrudel. 


Portulaffuppe. — Bratwürfte mit Semmel- 
Hößen und Kopffalat. — Reisbeignets mit 
Kompott.' 
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S. Gehirnfuppe mit geröfteten Semmel- 
ſcheiben. — Gebadene Hähnchen mit 
Stangenfpargel. — Damhirſchbraten mit 
Salat und Kompott. — Dotterkoch. 
Fleiſchbrühſuppe mit Nocden. — Hammel- 
braten mit Bohnenſalat. — Zitronen 
plinfen. 


M. Karottenfuppe. — Krebsfrikaſſee. — 
Gebratene Schnepfe oder Wildente mit 
Salat und Kompott. — Auflauf von 
ſaurem Rahm. 

Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Gebackene Kalbsbruſt mit Schoten und 
Möhren. 


. D. Erdbeer-Kaltſchale. — Lammkoteletten 


mit grünen Bohnen. — Beefſteakpaſtete 
mit Sardellenfauce. — Gefüllte Nocken. 
Durchgeftrichene Erbfenfuppe. — Gebratene 
Tauben mit Gurfenfalat und Kirſchen— 
fompott. 


. M. Braune Kraftfuppe mit Suppenbiskuit. 


— Rühreier mit Spargelfpiten und Pöfel- 
zunge. — Gefpidte Kalbsnuß mit Salat 
und Kompott. — Brotpudding mit Wein- 
ſchaumſauce. 

Franzöſiſche Suppe. — Hecht mit Senf— 
butter oder mit Meerrettich und Salz— 
kartoffeln. — Reisbeignets mit Obſtſauce. 


. D. Tomatenſuppe. — Gebackene Kalbsmilch 


mit Blumenkohl. — Gebratenes Ochſen— 
rippenſtück mit Salat und Kompott. — 
Kirſcheierkuchen. 

Zerfahrene Suppe. — Gehackte Beefſteaks 
mit Steinpilzen und Kartoffeln. 


. F. Markſuppe. — Forellen mit Genfer 


Sauce. — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Schaumomelette. 
Grünkornſuppe. — Wiener Schnitzel mit 
Bratkartoffeln und Kopfſalat. — Arme 
Ritter mit Kompott. 


20. S. Hechtſuppe auf holländiſche Art. — Junge 


grüne Erbſen mit Fleiſch- oder Nieren— 
kroketten. — Schinken mit Madeiraſauce 
und glaſierten Zwiebeln. — Weinkoch. 
Weinkaltſchale. — Blumenkohl mit hol— 
ländiſcher Sauce und gebackener Leber. 


.S. Perlgräupchenſuppe. — Hummer mit 


Nemoladenfauce. — Rehbraten mit Salat 
und Kompott. — Sächſiſche Mehlipeife. 
Sagoſuppe. — Kalbsbraten mit Gurken— 
falat und Kartoffeln. — Schofoladencreme. 


. M. Gemüfefuppe. — Hammelfteafs mit 


Gurfenragout. — Friſche gedämpfte Ochſen— 
zunge mit Trüffelfauce. — Ausgebadene 
Bananen, 
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Kräuterſuppe. — Rindfleiſch mit jungem 
Kohlrabi. — Käſekeulchen mit Kirfchen- 
fompott. 


D. Brünner Suppe. — Champignongemüfe 
mit Farceklößchen. — Gebratener Kapaun 
mit Kompott und Salat, — SKorinthen- 
pudding mit Weinfauce, 

Makkaroniſuppe. — Stangenfpargel mit 
Schinken und Kartoffeln. — Reiskroketten. 


. M. Kaiſerſuppe. — Gebadene Seezunge mit 


grünem Salat. Fleiſchkuchen aus 
gemiſchtem Fleifh mit Tomatenfauce, — 
Erbdbeerauflauf. 

Nierenfuppe. — Klops mit Senffauce, — 
Kirſchpfanne. 


— 


.D. Artifchodenfuppe. — Taubenfrifaffee. — 


Geſpickter Kalbsrüden mit Salat und 
Kompott. — Kaiferkuchen mit Weinfchaums 
ſauce. 

Zitronenkaltſchale. — Gebratene Schweins⸗ 
lende mit Salat und Salzkartoffeln. 


5. Ragoutfuppe auf öfterreihifche Art. — 
Zunge Erbſen mit Paprikahuhn. — Gebratene 
Nindslende mit Salat und Kompott, — 
Brandteignoden mit Banillefauce, 
Fleiſchbrühſuppe mit Grießklößchen. — 
Schoten und Möhren mit Kalbs= oder 
Lammkoteletten. 


S. Suppe mit Lungenkrapfen. — Steinpilze 
mit Beeffteafs. — Gebratene junge Enten 
mit Bohnenfalat. — Kirſchknödel. 


Gemüſeſuppe. — Altes Huhn mit Reis, 


.©. Stalienifches Rifotto mit brauner Kraft- 


brühe. — Blumenkohl mit Krebſen. — 
Gebratenes Hirichfrifandeau mit Bohnen 
oder Tomatenſalat. — Omelettenftrudel 
und Kompott. 

Hühnerfuppe mit Nudelfledichen. — Schleie 
mit Dilffauce und Kartoffeln. — Lamm— 
braten mit jungen Erbſen oder Salat und 
Kompott. — Ausgebadene Mundbrötchen 
mit Kirfchfülle, 


. M. Durchgeftrichene Schotenfuppe mit ges 


röfteten Semmelwürfeln. — Kalbskopf— 
ragout. — Gebratene Tauben mit Salat 
und Kompott. — Erdbeerauflauf. 
Schaumbierfirppe. Ninderbruft mit 
Champignonfauce und gebratenen Kar— 
toffeln, — Plinfen von ſaurem Nah. 


.D. Eierfuppe. — Gebadenes Kalsgehivn mit 


Sauce poivrade. — Efterhäzy-Roftbraten. 
— Schinfenftrudel mit Kopffalat. 


Grütefuppe. — Junge grüne Bohnen mit 
Bratwurſt oder Fleifchflößchen. 


V 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


M. Monakoſuppe mit klarer Fleiſchbrühe. — 
Gebackene Seezunge mit Kapernſauce. — 
Geſpickte Hammelkeule mit Kartoffelſalat 
und Kompott. — Flammeri von Obſtſaft. 
Legierte Spargelſuppe. — Kalbsbraten mit 
Salat und gedämpften Kirſchen. 


. D. Chiffonadeſuppe. — Zuckerſchoten mit 


Pökelzunge. — Junge gebratene Gans mit 
Gurkenſalat und Kompott. — Erdbeer— 
krapfen. 

Kräuterſuppe. — Rindfleiſch mit jungen 
Bohnen und Kartoffeln. Bayriſche 
Dampfnudeln. 


.%. Klare Fleiſchbrühſuppe mit Eierklößchen. 


— Hecht mit Parmeſankäſe. — Rinds— 


Yendenbraten mit Tomatenſalat. — Ges 
badene Nocken mit Kirfchfauce. 
Blumenkohlſuppe. — Bratwürſte oder 


Scmeinsfoteletten mit jungen Kohlrabi. 
— Note Grüße. 

S. Gehirnſuppe. — ‚Taubenfrifafjee. — 
Geſpickte Schweinslende mit Salat. 
Sohannisbeerkuchen. 

Sagofuppe. — Fleiſchpudding mit Sarbellen- 


- fatice.-— Eierkuchen mit Himbeerfompott. 


ot 
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‚©. Tomatenfuppe. — Zander mit Butter- 


fauce. — Rehfeule mit Salat und Kompott. 
Himbeerauflauf. 

Grießfuppe. — Schinken mit Bratkar— 
töffelhen und Kopffalat. — Kalter Schaum— 
pudding mit Vanillenſauce. 


. M. Kraftbrühe mit Lebernoden. — Junge 


Karotten mit gebadener Leber. — Gebadene 
Hühner mit Salat und Kompott. — Wind- 
beutel mit Weinfchaumfauce. 
Weinkaltſchale. — Wiener Schnitel mit 
Bratkartoffeln. — Kirſchpfanne. 


.D. Durchgeſchlagene Graupenſuppe. — In 


der Schüſſel gebadener Blumenkohl mit 
Lammrippchen. — Gefüllte Kalbsbruft mit 
Kompott und Salat. — Erdbeeren mit 
Schlagſahne. 

Nudelſuppe. — Rindfleiſch mit Schoten 
und Möhren. — Milchſtrudel. 
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M. Maffaronifuppe. — Gedämpfter Nalmit 
Kopffalat und Salzfartoffeln. — Enten— 
braten mit Bohnenfalat. — Krebsauflauf. 


Franzöſiſche Suppe. — Tauben mit Reis 
und Morcheln. 


. D. Brünner Suppe. — Gefüllter Kopf— 


ſalat. — Stufata von Rindslende. 
Kirſchmehlſpeiſe mit Maraschino. 
Kerbelſuppe. — Farcebraten mit Salat 
und Kartoffeln. — Ausgebackene Mund— 
brote mit Obſtſauce. 


2 er — Matelote von 
Gepöfelte Schweinsfeule mit 
— — Engliſche Schnitten. 


Tapiokaſuppe. — Hammelrippchen “mit 
Bohnenſalat und Bratkartoffeln. — Heidel⸗ 
beerpfannkuchen. 


. S. Kräuterſuppe. — Grüne Bohnen mit 


Schinkenröllchen und Matjeshering. 
Gebratenes Hirſchfrikandeau mit Kompott 
und Salat. — Grießbeignets mit Johannis⸗ 
beerſauce. 


Kalbskopfſuppe. — Junge Puffbohnen mit 
en — Bitronenplinfen. _ 


©. Hühnerfuppe mit Hühnerflößchen. — 
Kalbstoteletten mit Tomatenpüree. — Junge 
Gans mit Gurfenfalat und Kompott. — 
Drangenblütenauflauf. 


‚Suppe mit Leberflößgchen. — BPeterfilien- 


becht mit neuen Kartoffeln. — Gebratene 
Hühner mit Gurfenfalat. 


. M. Braune Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen 


Eiern. — Gebackener Fiſch mit jungen 
grünen Erbſen. — Roaſtbeef mit Bind- 
ſalat. — Himbeerpudding. 


Kartoffelſuppe. — Grüne Bohnen mit 
Fleiſchklößchen und neuen Kartoffeln. — 
Böhmifcher Scheiterhaufen. 


D. Gemüſeſuppe. — Steinpilge mit Sammel- 
foteletten. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Englifher Kirſchenpie. 
Gerſtenſchleimſuppe. — Kalbsnierenbraten 
mit Kartoffelfalat. 
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. S. Gurkenſuppe. — 


. D. : Leberfuppe. 


M. Pilzſuppe. — Gulaſch mit Kartoffelbrei. 
Gebratene, mit Fleilchfarce gefüllte 


Lammſchultern mit gefehmorten Surfen. — 


Ausgebadene Bananen. 


Schotenfuppe. — Schinken mit Kopffalat, 
Spiegeleiern und Kartoffeln. 


D. Suppe mit Grießnocken. — Krebſe 
mit Remoladenſauce. — Gefüllte Tauben 
mit Kompott und Salat. — Schaumpudding 
mit Fruchtſauce. 

Reisſuppe mit Parmeſankäſe. — Beefftenfs 
mit ©urfen= oder Bohnenfalat. - — Eier⸗ 
kuchen mit Kompott. 


5 egrrke Fleiſchbrühſuppe mit Blumen- 


— Mockturtleragout. — Gefpidte 
Er glafterte Rinderfoteletten mit gebratenen 
Kartoffeln und Tomaten- oder Brunnen 
frefienfalat. — Mandelſtrudel. 
Rumfordſche Suppe. — Karotten mit 
Lammkoteletten. — Quarknudeln. 


.S. Fiſchſuppe. — ee Ochfenzunge 


mit gemifchtem Ge Gebadene 
Hähnchen mit Kompott und. Salat. — 
Spaniſche Omeletten. 

Suppe mit Schwammklößchen. — Rind— 
fleifch mit Tomatenfauce umd gebratenen 
Kartoffeln. — Grießbeignets mit Johannis⸗ 
beerkompott. 


-Hecht mit Champignons. 
— Wildſchweinsleule mit Johannisbeergelee 
und Wurzelfalat. — Aprifofenauflauf. 
Suliennefuppe. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Gebadene Noden 
mit Weinfauce. 


M. Krebsfuppe. — Gemiüfepaftete mit 
Heinen Bratwürſtchen und Frifandellen. — 
Kalbsrüden, mit faurem Rahm gebraten, mit 
Salat und Kompott. — Erbbeerfchnitten. 


Grünfornfuppe. — Blumenkohl mit Eier- 
fauce und Wiener Schnitzel. — Kirfehröfter. 


— : Grüne Bohnen mit 
Parmefanfäfe und geräuchertem Lachs. — 
Zunge Gans mit Kompott und Salat. — 
Note Grüße. 

Portulaffuppe. — Gerolite Hammelbruft 
mit Pilzſauce. — Eierhaber. 


. M. Schotenfuppe. — Zander mit zerlaffener 


Butter und harten Eiern. — Rehbraten mit 
Salat und Kompott. — Rahmmehlfpeife. 
Einlauffuppe. — Schoten und Möhren 
nit gefochtem Schinken. — —— 
rt Obſtſauce. 


D. Legierte weiße Sagoſuppe. — — 
kohl mit Nierenſchnitten. — Prager Schinken, 

mit Bratkartöffelchen garniert, und Kopfſ alat. 
Windbeutel mit Obſtſauce. 
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. . Bier ober Erbbeerfaltfchale. — Gehackte Beef- 
— mit Prinzeßkartoffeln. — Böhmiſche 
Talken. 


. F. Lattichſuppe mit geröſteten Semmel- 


würfeln. — Hummerfrikaſſee. — Geſpickte 
Hammelkeule mit Bohnenſalat. — Zitronen— 
auflauf. 

Salepſuppe. — Gebratene Schweinslende 
mit Salat und neuen Kartoffeln. 


©. Suppe mit Eiergelee. — Junge Kohlrabi 
mit Bratwürſtchen. — Hirfchbraten mit 
Salat und Kompott. — Karlsbader Mehl- 
ſpeiſe mit Kirfchen oder Erdbeeren. 
Brünner Suppe. — Schwäbiſche Fleifch- 
vögel mit Kapernfauce und Bratkartoffeln. 
— Saiferfchmarren. 


©. Braune Kraftfuppe mit Fleifcehnoden. 
— Gebadene Kalbsmilh mit Tomaten— 
fauce. — Gebratene Ente mit Gurfenfalat. 
— Pumpernickelpudding mit Weinfauce, 
Kerbelfuppe. — Gebratener Hammelrücken 
mit Kartoffelfalat. — Sächſiſche Käfefeulchen. 


M. Zaubenfuppe. — Blaugefsttener Aal 
mit Zitronenfcheiben. — Kalbsnierenbraten 
mit Salat und Kompott. — Diplomaten- 
pudding. 

Kartoffelſuppe auf franzöſiſche Art. — Ge— 
ſchmortes Rindfleiſch mit grünen Bohnen 
und Bratkartoffeln. — Mondaminflammeri 
mit Obſtſauce. 

D. Reisſchleimſuppe. — Grüne Erbſen mit 
gepökelter Zunge. — Italieniſche Stufata 
mit glaſierten Kartöffelchen. — —— 
knödel. 

Grießſuppe. — Hecht mit Meerrettich und 
brauner Butter. — Schaumplinſen. 


M. Ochſenſchwanzſuppe. — Curry von 
Hühnern und Kalbsmilch, mit Reisrand. — 
Lammrücken auf Wildbretart mit Salat 
und Kompott. — Erdbeerſpeiſe. 
Einbrennſuppe mit Nocken. — Wiener 
Schnitzel mit Kartoffelbrei. — Kirſchmehl— 
ſpeiſe mit Schwarzbrot. 


. D. Kräuterſuppe. — Schleie mit Dillſauce 


und Kartoffeln. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Bayriſche Dampf- 
nudeln. 

Makkaroniſuppe. — Schweinebraten mit 
Kartoffelklößchen und Salat. 


. F. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Grieß— 


würfeln. — Polenta von Kartoffeln mit 
gebackener Leber. — Geſchmorte Rinder 
bruſt mit Champignons oder euren: — 

Johannisbeerkuchen. 

Zerfahrene Suppe. — Zuckerſchoten mit 

—— Lammbruſt. — Maultaſchen mit 
ompott. 
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Für befondere Gelegenheiten im Juli. 


Stiftungsfeit- Gaftmahl. 


Hühnerfuppe mit Geflügelflögchen. — Hammel⸗ 
rücken mit grünen Bohnen und Blumenkohl. 
— Lachs mit Genfer Sauce. — Warmer 
Hummer. — Wildſchweinskeule mit Sohannis= 
beergelee. — Artiſchocken mit holländiſcher Sauce. 
— Geftürzter Creme aus Nahmfchnee mit 
Aprikoſen. — Erdbeereis. 


Vegetarianer-Feſteſſen. 


Gerſtenſchleimſuppe mit geröſteten Semmel— 
würfeln. — Junge Karotten, Schoten, Kohlrabi 
und Bohnen, mit Halbmonden von Blätterteig 
garniert. — Steinpilze mit Kartoffelkroketten. 
— In der Schüſſel gebackener Blumenkohl mit 
Tomatenſauce. — Ausgebackene Kartoffelſcheiben 
mit Kopf- und Gurkenſalat. — Kirſchpudding. 
— Schrotbrot mit Butter und Radieschen. — 
Erdbeeren, Himbeeren, Kirſchen, Aprikoſen. 


Einfacheres Mittageſſen für Gäſte. 


Blumenkohlpüreeſuppe. — Lammkoteletten mit 

jungen grünen Erbſen. — Lachs in Mayonnaiſe. 

— Gebratenes Maſthuhn mit Salat und Kom— 

pott. — Ausgebackene Bananen. — Friſches 
Obſt, Brot, Butter und Käſe. 


Feines Abendeſſen. 


Taubenſuppe. — Bachforellen mit friſcher Butter. 

— Ochfenlende mit Champignons und jungen 

Gemüfen. — Hühnerfrifaffee mit Krebſen. — 

Rehrücden mit Salat und Kompott. — Himbeer- 
törthen und Eisbaifers, 


Einfaches Abendeſſen. 


Kraftbrühe in Taſſen mit Paſtetchen. — Lachs— 
forelle oder Zander mit holländiſcher Sauce. 
— Rehkeule mit Kompott und Salat. — 
Flammeri von Obſtſaft mit geſchlagenem Rahm. 
— Friſche Früchte, Brot, Butter, Käſe. 


Für beſondere Gelegenheiten im Auguſt. 


Feſteſſen für eine Taufe oder ähnliche 
feſtliche Gelegenheiten. 
Schildkrötenſuppe mit Eierklößchen. — Lachs 
mit Hummerſauce. Rehrücken mit Ge— 
müſegarnierung. Trifaffee von jungen 
Hühnern und Krebfen in Blätterteigrand. — 
Gebratene Enten mit Gurken- und Bohnen 
falat. — Ananasbombe. Käſeſtangen, 
friſches Obſt, Nachtiſch. 


Einfacheres Geſellſchaftseſſen. 
Suppe mit Geflügelnocken. — Aal, blau— 
geſotten, mit Zitronenſcheiben. — Schinken mit 
Madeiraſauce und glaſierten Kartöffelchen. — 
Seekrebſe mit kalter Senfſauce. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — Melone 
mit Kirſchwaſſer, Nachtiſch, Brot, Butter und 

verſchiedener Käſe. 


— 


Bewirtung bei einem Gartenfeſt. 


Das Feſt beginnt nicht wor 5 oder ?/,6 Uhr 
nachmittags, und man führt die ankommenden 
Säfte zu einem im Garten errichteten großen 
Zelt, in eine geräumige Veranda oder zur einem 
Raſenplatz unter ſchattenſpendenden Bäumer, 
wo fie mit Tee, Kaffee, Limonade, Eis und 
allerlei feinen Gebäd, Die Herrem auch mit 
eisgefühlter Bowle, Sherry=Eobbler und der= 
gleichen Getränfen erfrifcht werben. Das Konzert 
einer Mufiffapelle, ein Spielplat für Tennis 
und andere Nafenfpiele ſowie ein mit Zeltdach 
überfpanntes Podium für die tanzluftige junge 
Welt forgen für die Unterhaltung der Gäfte, 
Abends gegen 8 Uhr wird, wenn die Sefellfchaft 


nicht allzu zahlreich ift, im Gartenfaal warm 

gejpeift, ohne daß man zur viel Umftände 

dabei macht. Als Beifpiel mögen folgende 
Speifezettel gelten: 


Abendejjen. 


Tleifhbrühfuppe mit verlorenen Eiern. — 
Gebadene Seezunge mit Zitronenviertelt. — 
Nehbraten oder Rindslende mit Gemüſe— 
garnierung. — Gefrorenes von Schlagfahne 
mit frifchen Himbeeren. — Obft, Käfe, Nachtisch. 


Abendeſſen. 


Hühnerbrühe in Taſſen mit Blätterteigpaſtetchen. 
— Hammelkoteletten mit Steinpilzen. — Ge— 
bratene Hühner oder geſpickter Kalbsrücken mit 
Gurkenſalat und Kompott. — Fürſt-Pückler— 
Eisſpeiſe, Obſt, Käſe, Nachtiſch. 


Abendeſſen. 
Iſt dagegen eine große Anzahl von Gäſten 
zugegen, ſo richtet man ein reichhaltig aus— 
geſtattetes Büfett her mit Fiſch- und Geflügel— 
mayonnaiſen, großen Schüſſeln mit zierlich 
garniertem aufgeſchnittenem kalten Fleiſch, 
z. B. Roaſtbeef, Kalbsrücken, Schinken in 
Aſpik, geräucherter Ochſenzunge, Fleiſchpaſtete, 
Rehrücken uſw., daneben Fleiſchſalat und andere 
feine Salate, Schüſſeln mit allerlei gedämpftem 
Obſt, Frucht- und Weingelees, Torten, friſchen 
Früchten, Weiß- und Schwarzbrotſchnitten mit 
und ohne Butter. Als Getränfe ftellt man 
eisgefühlte Bowle, vwerjchiedene Weine, auch 
Tee, ſowie Siphonfrüge mit Pilfner Bier zur 

Berfügung. 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


S. Omelettenfuppe. — Krebsfrikaſſee. — 
Kruſtierter Schweinebraten mit Salat. — 
Engliſche Zitronendumplings. 

Sauerampferſuppe. — Wiener Roſtbraten mit 
geriebenen Meerrettich. — Zwiebadmehlfpeife. 


. ©. Sagofuppe mit Fleifchflögchen. — Lachs 


mit Gurkenſalat. — Hirſchbraten mit 
Kompott und gemifchten Salat. — Kalter 
Himbeerpudding. 

Blumenfohlfuppe. — Gebratene Ente mit 
Salat und Kompott. — Windbeutel mit 
Kirſchſauce. 


. M. Julienneſuppe. — Gemüſepaſtete. — 


Geſpickter Kalbsrücken mit Salat und Reine— 
elaudenkompott. — Mandelomeletten. 
Baumwollſuppe. — Junge Kohlrabi mit 
Schweinskoteletten. — Grießmehlſpeiſe mit 
Obſtſauce oder Brombeerkompott. 


. D. Tomatenſuppe. — Frikaſſee von Tauben 
mit Champignons und kleinen Semmel⸗— 


klößchen. — Schinken mit Bindſalat und 
Bratkartöffelchen. — Schneeballen mit 
Vanillenſauce. 

Legierte Grießſuppe. — Ungariſches Gulaſch— 
fleiſch mit Kartoffelbrei. — Kirſchpfannkuchen. 


. M. Durchgeſchlagene Suppe von grünen 


Erbſen. — Fondue (Eierfpeife) won Eiern 
und Schweizerfäfe. — Geſchmorte Rinder- 
bruft mit Trüffelfauce. — Mandelpudding. 
Fleiſchbrühſuppe mit Schwammklößchen. — 
Hammelbraten mit Welſchkohl. — Bayrijche 
Paveſen. 


. D. Krebsſuppe mit Klößchen. — Leipziger 


Allerlei mit Heinen Kalbsſchnitzeln oder 
Pökelzunge. — Gebratene Ente mit Salat 
und Kompott, — Birnenbeignets, 
Pilzfuppe. — Bratwurft mit Salat und 
Kartoffeln. — Käſekeulchen. 


. F. Weinfuppe. — Matelote von Zander. — 


Rehrücken oder Rehfeule mit Tomaten= oder 
Bindfalat und Kompott. — Zuderftrauben 
mit Weinfchaumfauce, 

Bier» oder Obſtkaltſchale. — Kalbfleifch- 
frifafjee mit Blumenkohl und Champignons, 
— Heibelbeerpfannfuchen. 

©. Suppe mit Karlsbader Schöberl, — 
Hammelſteaks mit grünen Bohnen. — 
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14. 


Gebratenes Kalbsrippenftüd mit gemiſchtem 
Salat. Nahmauflauf won ſaurem 
Rahm. 

Tapiokaſuppe. — Farcebraten mit Bohnen— 
ſalat. — Kartoffelmaultaſchen mit Kompott 
oder Obſtſauce. 


. ©. Braune Kraftſuppe mit verlorenen Eiern. 


— Krebſe mit Kräuterbutter. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Dresdner Mehlfpeife mit Weinfchaumfauce. 


Fleiſchbrühſuppe mit Nudeln. — Ninder- 
braten mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Gebadener Reis mit Sauerkirſchen. 


M. Champignonfuppe. — Curry von Fiſch 
oder Kalbfleifh. — Roaftbeef mit Kompottund 
Salat. — Englifcher Pie von Reineclauden. 
Tranzöfifche Kartoffelfuppe. — Schoten und 
Möhren mit gebadener Kalbsbruſt. — 
Flammeri von Obftjaft. 


. D. Modturtles (Kalbskopf⸗) Suppe. — Ges 


pöfelte Zunge mit Blumenkohl. — Gebratene 
Hähnchen mit Salat und Kompott, — 
Ausgebadene Aprikofen. 

Einbrennfuppe mit Noden. — Gefochter 
Schinken mit Spiegeleiern, Salat und 
Salzkartoffeln. 


. M. Crecyſuppe von durchgeſchlagenen Ka— 


rotten. — Zander mit Kapernſauce. — 
Damhirſchbraten mit Krautſalat und Kom— 
pott. — Bayriſche Weſpenneſter. 
Zerfahrene Suppe. — Schwäbiſche Fleiſch— 
vögel mit gebratenen Kartoffeln. — Eierkuchen 
mit gedämpften Sauerkirſchen. 

D. Königinſuppe. — Kalbsfrikandeau auf 
franzöſiſche Art mit Lattich- oder Endivien— 
gemüfe. — Entenbraten mit Bohnenſalat 
und Kompott. — Birnencharlotte. 
Rumfordſche Suppe. — Rind⸗ oder Hammel⸗ 
fleiſch mit Welſchkohl. — Quarknudeln. 
F. Sauerampferſuppe. — Ochſenzunge mit 
Champignonſauce. — Hammelkeule à la 
Perigord (mit Trüffel⸗ und Speckſtreifen 


gefpict), mit glafierten Kartoffeln. — 
Brombeerpudding. 
Obſtkaltſchale mit geröfteten Semmel⸗ 


würfeln. — Altes Huhn mit Reis und 
Blumenkohl. 


15.©. Braune Fleifchhrühe mit Parmeſan— 


klößchen. — Hummerragout mit Cham 
pignons. — Schinfen mit Madeiraſauce. 
Schaumomelette, 

Berlgraupenfuppe. — Karotten mit Sleifch- 
kroketten. — Zwiebackpudding mit Zitronen 
ſauce. 

. ©. Suppe mit Geflügellebern und Faſſon— 
nudeln. — Gedämpftes Ochſenſchwanzſtück 
mit Tomatenfauce. — Gebadene Hähnchen 


mit Salat. — Kaiferfuchen mit Weine 


ſchaumſauce. 

Nierenſuppe. — Kalbsbraten mit Salat 
und Kompott. — Feiner Kartoffelpudding 
mit gedämpftem Obſt. 


. M. Gurkenſuppe. — Junge grüne Erbſen 
mit Schinken oder Lammrippchen. — Ge— 
bratenes Hirſchfilet mit Salat und Kompott. 
— Grießbeignets mit Himbeerſauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Königsberger Klops mit Bratkartoffeln. — 
Kirſchenknödel. 


. D. Makkaroniſuppe. — Hecht mit Meer— 
rettich und brauner Butter. — Junge 
Gans mit Gurkenſalat. — Aprikoſenauflauf. 
Sagoſuppe. — Gefüllte Kalbsbruſt mit 
Schotengemüſe oder Kartoffelſalat. — Rote 
Grütze mit Vanillenſauce. 

. M. Franzöſiſche Suppe. — Gedämpfte Arti— 
ſchocken mit Kalbskoteletten. — Wiener 
Roſtbraten mit geſchabtem Meerrettich und 
glaſierten Kartöffelchen. — Omelettenſtrudel 
mit Obſtſauce. 

Durchgeſtrichene Wurzelſuppe. — Spinat 
mit Bratwürſtchen und Kartoffeln. — 
Kartäuſerklöße mit Brombeerkompott. 


. D. Weinkaltſchale. — Schleien mit Dill—⸗ 
ſauce. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott., — Zitronenmehlſpeiſe. 
Schotenſuppe. — Frikaſſee von Kalbszungen 
mit körnig gekochtem Reis. — Arme Ritter 
mit geſchmorten Heidelbeeren. 


.%. Suppe mit Leberknödeln. — Ungariſches 
Rindsgulaſch mit Kartoffelbrei. — Ges 
ſpickter Kalbsrücken mit Salat oder 
verfchiedenem Gemüſe. — Rahmftrauben. 
Reisſchleimſuppe. — Farcebraten (falfcher 
Hafe) mit Salat und Salzkartoffeln. — 
Griesmehlfpeife mit Kompott. 


. ©. Portulaffuppe mit Eiergelee. — Stein- 
pilze mit Frifandellen. — Schinfen mit 
Madeiraſauece und glafierten Kartöffelhen. — 
Bisfuitpudding mit Weinſchaum. 
Brünner Suppe. — Schweinsfoteletten mit 
Schnittbohnen. — Quarknudeln. 


. ©. Ochſenſchwanzſuppe mitjungen Gemüſen. 

— Moatelote von Karpfen und Aal. — 
Nehbraten mit Salat und Kompott. — 
Marashinvauflauf. 


Eintropffuppe.— Hammelbraten mit Bohnen 
falat und Salzfartoffeln oder Kartoffelklößen. 
— Gebadener Reis mit Aprifofenfompott. 


.M. Suppe mit Grießnocken. — In der 


Schüfjel gebadener Blumenkohl mit Fleiſch— 
frofetten oder gebadener Kalbsmilch. — 
Ente mit Krautklößen oder gebämpftem Kraut. 
— Schwarzbrotmehlfpeife mit ſauren Kirfchen. 
Kartoffelfuppe auf franzöſiſche Art. — Rind⸗ 
fleiſch mit Tomaten- oder Champignonſauce 
und gebratenen Kartoffeln. — Windbeutel. 


. D. Krebsſuppe mit Blumenkohl. — Fleifch⸗ 
kuchen mit Sardellen- oder Trüffelſauce. — 


Rumpſteak mit Tomatenſalat. — Reine⸗ 
elaudenpie. 

Obſtkaltſchale. — Kalbsrouladen mit Kapern⸗ 
ſauce. — Ausgebackene Birnen. 


. M. Weiße Coulisſuppe mit Kalbsgehirn. — 


Zander oder Seehecht mit heißer Sardellen⸗ 
butter. — Gebratene junge Hühner mit Salat 
und Kompott-—Mehlfpeifevon ſaurem Rahm. 
Kerbelfuppe. — Gebratene Leber mit Kartoffel= 
brei und grünem Salat. — Apfelichmarren. 


. D. Omelettenfuppe. — Gedünftete Kalbs- 


[hnitel mit Champignons. — Gebratenes 


GHirſchfrikandeau mit Salat und Kompott.— 


Himbeertörtchent. 
Altes Huhn mit Reis. — Note Grütze. 


.%. Zaubenfuppe mit Grieß oder Perl- 


gräupchen. — Weiße Rüben oder Teltower 
Rübchen mit Hechtkoteletten. — Gebratene 
gefüllte Lammſ hultern mit Bohnenfalat. — 
Zitronenauflauf. — - 
Fadennudelſuppe. — Scinfen mit Maffaroni 
und Salat. — Plinfen mit Obftfauce, 


.S. Condeefuppe (von durchgeſchlagenen 


Linfen). — Frikaſſee von Huhn mit Krebfen. 
— Kruſtierter Wildſchwein⸗ oder Friſch⸗ 
lingsbraten mit Kirſch⸗ oder Hagebutten- 
fauce und. glafierten Kartöffelchen. 
Wiener Mehlipeife. - 

Suliennefuppe. — Spaniſch Frieco ‚aus 


Kinderſchwanzſtück und Kartoffeln. — 


Zwetſchenknödel. 


. ©. Kraftbrühe mit Giereinlauf. — Seezunge 


mit Garnelenſauce. — Gebratene Reb— 


hühner mit gebämpftem Rotkraut. — 


Mandelpudding mit Obftfauce. 


Weinkaltſchale mit Reis oder Sage. — 


Hirſchbraten mit Salat und Kompott. — 
Sächſiſche Käſekeulchen. 


. M. Endivien⸗ oder Lattichſuppe mit geröſteten 


Semmelwürfeln. — Glaſierte Rinder— 
koteletten mit gebratenen Kartoffeln. — 
Kalbsnierenbraten mit Kompott und Salat. 


— Aprikoſenauflauf. 


Erbſenſuppe. — Gebratene Tauben mit 


Salat und Kompott.— — Semmelpudding 
mit Obſtſauce. 





Junge Gans mit Gurkenſalat. — 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1.D. Durchgeſchlagene Sellerieſuppe. — Schleie 
mit ſaurem Rahm und Sardellenbutter. — 
Zimtſtrudel. 
Grünkornſuppe. — Rindfleiſch oder Fleifch- 
klößchen mit Kohlrabi. Kartoffelmaultaſchen. 


. M. Tomatenſuppe. — Hammelrippchen mit 
Welſchkohl. — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Kalte Zitronen-Keisfpeife, 
Sagofuppe. — Brifoletten von gehadtem 
Kalbfleifch und Blumenkohl mit Eierfauce. — 
Quarkklößchen. 


. D. Klare Fleiſchbrühe mit Butterklößchen. — 
Hecht mit Teltower Rübchen. — Gebratenes 
Hirſchfrikandeau mit Bohnen= oder Gurken⸗ 
falat. — Apfelftrudel. 

Durchgeftrichene Linſenſuppe mit geröfteten 
CSemmelwürfeln. — Nindfleifh mit To— 
matenfauce und gebratenen Kartöffeldhen. — 
Böhmifcher Scheiterhaufent. 

.%. Tapiofafuppe. — Spinat mit Schinken, 
— Gebratene Rebhühner mit Blaufraut, — 
Dmelettenpudding mit Obftfantce. 
Nudelfuppee — Gebratenes Schweins- 
rippenftüd mit Kopfſalat und Salze 
kartoffeln. — Kalter Grießpudding. 


. S. Suppe mit Eiergelee. — Fleiſchkuchen 
mit Trüffelfauce. — Gefpidter Kalbsrüden 
mit Kartoffelfalat. — Kartäuferflöße mit 
Weinſchaumſauce. 
Kerbelſuppe. — Altes Huhn mit Reis und 
Be — Gebadene Igel. 

©. Jägerſuppe. — Friſche Champignons 
mit Pokelzunge. — Gebratener Fafan mit 
- Sauerkraut oder Salat. — Hafelnußpudding. 
Pilzſuppe. — Gebratene Ente mit Wurzel 
oder Öurfenfalat. — Ausgebadene Birnen. 
. M. Krebsfuppe. — Taubenfeifaffeet in Reis⸗ 
rand. — Roaftbeef mit Tomatenfalat. — 
Pflaumencharlotte, 
Legierte Grießſuppe. — Roſenkohl mit Brat⸗ 
wärftchen oder gebackener Leber. — Cier⸗ 
kuchen mit gedämpftem Obſt. 
.D. Lattichſuppe. — Aalragout mit Fiſch⸗ 
klößchen. — Junge Gans mit Gurkenſalat. 
— Linzer Apfelſpeiſe. 
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Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Hecht mit Meerrettich und brauner Butter, 
dazu Salgfartoffeln. — Gebadener Keis, 


. M. Neisferfuppe. — Blumenkohl mit ges 


badener Kalbsleber. — Hafenbraten mit 
Krautfalat und Apfelmus. — Mandels 
omeletteıt, 


Gemüfefuppe, — Hammelbraten mit Kars 
toffel- oder ae — Kartoffel⸗ 
maultafchen. 


. D. Klare Fleifhbrühfuppe mit Parmeſan— 


Hößchen. — Beefſteaks mit Steinpilzen. — 
Gedämpfte Ente mit Maronenjauce, — 
Rote Grütze mit Vanillenfauce. 
Kartoffelfuppe. — Schinken mit grünen 
Erbſen. — Apfelklöße. 


. F. Brünner Suppe. — Schleie mit Dill= 


ſauce. — Kruſtrierter Wildſchweinsbraten 
mit Hagebuttenmarmelade. — Zimt— 
ſtrudel. 

Bierſuppe. — Kalbsrouladen mit Kapern⸗ 
ſauce. — Arme Ritter mit Pflaumenkompott. 


. S. Weinfuppe mit Sago. — Gedämpfte 


Rehleber. — Gebratene Hammelkeule mit 
Gemüſe oder Salat. — Brombeerpudding. 
Erbſenſuppe. — Grünkohl mit geräuchertem 
Schweinefleiſch. — Preiſelbeerſchnitten. 


13.8. Graupenſchleimſuppe mit Bechamel, — 


Chartreufe won gemiſchtem Gemüſe mit 
Zwiſchenlage von Fleiſchfarce oder kleinen 
Bratwürſten. — Hirſchrücken mit Sohanuis- 
beergelee. — Karlsbader Mehlſpeiſe mit 
Weinſchaumſauce. 


Suppe mit Eiergelee. — Kalbsbraten mit 
Salat und Kompott. — Äpfelſchmarren. 


M. Hühnerſuppe mit Fadennudeln. — 
Gefochtes Huhn mit Krebsfauce, Butter— 
klößchen und Krebsſchwänzen. — Rinder— 
braten mit Salat und Kompott. — Kaffee— 
auflauf. 


Portulalſuppe. — Gedämpftes Kraut mit 


ES RE DEINEN — — Käſe⸗ 


keulchen. 


— 


co 


rt 


D 


15.D. Suppe mit Grießklößchen. — Blumen 


oder Roſenkohl mit Fifchkoteletten. — Ges 
bratene Ente mit Salat und Kompott. — 
Zitronenpudding. 

Reisfuppe. — Wiener Roftbraten mit ges 
ſchabtem Meerrettih, — Mehlpudding mit 
Pflaumenfauce. 


. M. Franzöfifche Kartoffelfuppe. — Endis 
viengemüfe mit Kalbsrippchen. — Reb— 
hühner, mit Weißfraut gedämpft. — Quark— 
ſtrudel. 

Durchgeſchlagene Wurzelſuppe. — Rind— 
fleiſch mit Sardellenſauce und kleinen 
Kartoffelklößen. — Flammeri von Grieß 
oder Obſtſaft. 


. D. Suppe mit Kerbelrübchen. — Kalbs— 
kopfragout. — Geſpickter Hammelrücken 
mit Bohnenſalat. — Pflaumenpudding. 


Fleiſchbrühſuppe mit Blumenkohl. — Ge— 
backener Schellfiſch oder Dorſch mit in 
Butter geſchwenkten Kartoffeln. — Apfel— 
Gierfuchen. 


. F. Kraftfuppe mit Markklößchen. — Ge— 
dünſtetes Ochſenfleiſch mit Tomatenſauce. — 
Gebratene Schweinslendchen mit Salat. — 
Wiener Cremenocken. 

Grünkornſuppe. — Schinken mit Makka— 
roni. — Schwarzbrotauflauf mit Weinſauce. 


. S. Taubenſuppe. — Hecht mit Krebsragout 
oder mit Parmeſankäſe. — Kalbsnieren— 
braten mit Salat und Kompott. — Aus— 
gebadene Bananen. 

Eintropffuppe. — Spinat mit Sammel- 
ſteaks. — Kartäuſerklöße. 


.©. Suppe mit verlorenen Eiern. — Ge— 
dämpfte Sänfeleber mit Champignon- oder 
Madeirafauce und Garnierung von Ma— 
ronen. — Gebratene Rehfeule mit Salat 
und Kompott, — Mandelpubding mit 
Weinfauce. 


Kerbelfuppe. — Gebratene Hühner mit 
Salat und Kompott. — Birnencharlotte. 


. M. Gehirnfuppe mit geröfteten Semmel- 
ſchnittchen. — Ungarifches Gulafchfleifch 
mit geſchmorten Kartöffeldden. — Hafen= 
braten mit gedämpftem Kraut. — Schaums 
omelette, 

Suppe mit Eiergräupchen. — Schoten und 
Möhren mit gebratener Leber, — Böh— 
mifhe Talfen. 


. D. Hummerfuppe. — Steinpilze mit Fri— 
fandellen. — Sunge Gans mit gemifchten 
Salat. — Apfelpudding. 

Panadefuppe. — Irish Stew von Hammel⸗ 
fleifh mit Wirfingfohl und Kartoffeln. — 
Windbeutel mit Obftfauce. 
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23.M. Selleriefuppe mit Markeroutons. — 


Aal mit weißer Sauce und Salzkartoffeln. — 
Badhühner mit grünem Salat. — Ita= 
lieniſche Strauben. 

Tomatenfuppe mit Semmelwärfeln. — 
Schweinebraten mit Kartoffelflößen und 
Gurken⸗ oder Kopffalat. — Oſterreichiſche 
Zwetſchenknödel. 


.D. Franzöſiſche Suppe. — Ragout von 


Kalbszungen in Blätterteigrand. — Ge= 
bratenes Hirſchfrikandeau mit Tomatenfalat. 
— Rahmauflauf. 

Rumfordfche Suppe. — Beeuf à la mode 
mit Salzkartoffeln. — Milchſtrudel. 


.%. Colbertſuppe (non Endivien- oder Kopf⸗ 


ſalat). — Nierenomelette. — Gebratene 
Ente mit Salat und Kompott. — Bisfuit- 
pudding mit Obftfauce, 

Einbrennfuppe mit Nocden. — Hecht mit 
Senfbutter und Salzkartoffeln. — Semmel- 
auflauf mit Pflaumenkompott. 


.©. Käfefuppe. — Blaugefottene Schleie 


mit Ziteonenfcheiben oder Effig und DI. — 
Eiterhazy-Roftbraten mit Bratkartoffeln. — 
DOnittenauflauf. 

Bierfuppe. — Hirſchfleiſchragout mit Kar— 
toffelbrei. — Speckeierkuchen mit grünem 
Salat. 


.S. Legierte Kalbfleiſchſuppe mit Schwarze 


wurzeln. — Roſenkohl mit gepökelter 
Zunge. — Gebratener Faſan mit Sauer— 
kraut. — Ausgebackene Melonenſtücke. 
Chiffonadeſuppe. — Schinken mit Madeira⸗ 
ſauce und glaſierten Kartoffeln. — Rote 
Grütze. 


. M. Gurkenſuppe. — Junge Maiskolben 


mit friſcher Butter und gebackener Kalbs— 
milch. — Rehkeule, mit ſaurem Rahm 
gebraten, nebſt Salat und Kompott. — 
Kaiſerſchmarren. 


Sellerieſuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 


von Kalbfleiſch mit Kapernſauce. — Apfel⸗ 
klöße. 


. D. Schottiſche Suppe. — Zander mit 


Krebsſauce. — Schweinebraten mit Grün— 
kohl und glaſierten Kaſtanien. — Käſe— 
törtchen. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Farce— 
braten mit Gurkenſalat und Salzkartoffeln. 


. M. Ragoutſuppe auf öſterreichiſche Art. — 


Makkaronipudding mit Pilzen. — Gebra= 
tener Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Dampfnudeln mit Weinſchaumſauce. 
Nierenfuppe. — Spinat mit Schweins- 
foteletten und Kartoffeln. — Plinjen. 
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Für bejondere Gelegenheiten im September. 


Feitlihes Eſſen zu Ehren von Manöver 
gälten. 


Hühnerfuppe mit Blumenkohl. — Zander mit 

heißer Sardellenbutter und Salzlartoffeln. — 

Rebhühner mit Sauerkraut. — Hummer mit 

Kräuterſauee. — Nehrüden mit Salat und 

Kompott. — Hafelnußfpeife. — Verſchiedener 
Käfe, Obſt, Nachtifch. 


Einfahes Manövereſſen. 


Suppe mit Leberklößchen. — Gebadene See— 
zunge oder Hecht mit Parmeſankäſe. — Lenden— 
braten mit Champignons oder Gemüſe— 
garnierumg. — Gebrateue Hühner oder Reb— 
hühner mit Salat und Kompott. — Apfel 
ſpeiſe. — Käfe mit Brot umd Butter oder 
Käfeftangen, Obft, Nachtifch. 


eines Jagdfrühſtück. 


Kraftbrühe in Taſſen, dazu Fleifchpaftetchen 

oder Kaviarbrötchen. — Nühreier mit ges 

räuchertem Lachs. — Gebratene Ente oder 

junge Gans mit Gurken-, Wurzel oder 

Endivienfalat. — Kalte Wildpaftete, Schinken 

in Aſpik, Brot, Butter und verſchiedene Käſe, 
Obft und Badwerf. 


Einfaches Jagdfrühſtück. 
Fleiſchbrühe in Taſſen. — Kalter Fleiſchkuchen 
und gefüllter Schweinskopf mit Remoladen⸗ 
ſauce. — Italieniſcher Salat. — Aufgeſchnittener 
Schinken, kalter Braten, verſchiedenartige Wurſt 
ſowie Käſe, Brot und Butter, — Äpfel, 

Birnen, Pflaumen, Nüſſe. 


Hochzeitsmahl a eine nicht zu große 
Geſellſchaft. 


Schildkrötenſuppe. — Forellen, blau oder mit 

holländiſcher Sauce. — Gedämpfter Reh— 

rücken. — Wachtelpaſtete. — Languſten mit 

Sauce tartare aus Senf und feinen Kräutern. — 

Artifchodenböden. — Gefüllter Truthahn mit 

Salat und Kompott. — Erdbeertörtchen, — 
Eis, Käfe, Obft, Nachtiſch. 


Abendeſſen. 


Suppe mit Grießnocken. — Hühnerfrikaſſee. 

— Schleie mit Butter. — Gebratene Rinds— 

lende oder Kalbsfrifandeaum mit Gemüſe— 

garnierung. — Gebratene Nebhühner mit Salat 

oder Dämpffraut und Kompott. — Rahm- und 

Eröbeergefrorenes, — Käfe, Butter, Brot. — 
Obſt und Nachtiſch. 


— 


Für beſondere Gelegenheiten im Oktober. 


Feines Klubeſſen. 


Kaviar auf Eis. — Geflügelpüreeſuppe. — 
Forellen, blaugeſotten, mit friſcher Butter. — 
Spießerrücken mit Garnierung von Oliven und 
Maronen. — Krammetsvogelpaſtete. — Ge— 
bratene Faſanen mit Sauerkraut oder mit Salat 
und Kompott. — Junge Erbſen mit Zunge. 
— Ananasbombe. — Käſeſtangen. — Obſt. 
Nachtiſch. 


Jagddiner. 


Ochſenſchwanzſuppe, dazu Fleiſchpaſtetchen. — 
Rehkoteletten mit Trüffelſauce. — Seezunge 
in Weißwein. — Hummermayonnaiſe. — 
Gebratener Kapaun oder Maſthuhn mit Salat 
von Brunnenkreſſe oder Kartoffelſalat mit 
Tomatengarnierung. — Eisbombe. — Käſe— 


törtchen. — Obſt. — Nachtiſch. 


Einfacheres Jagdeſſen. 


Braune Kraftſuppe mit Eiergelee. — Fiſch— 
koteletten mit Remoladenſauce. — Gedämpfte 
Rehkeule mit Gemüſegarnierung. — Gebratene 


Rebhühner mit Salat und Kompott. — 
Makronenauflauf. — Käſe. — Brot und 
Butter. — Obſt. — Nachtiſch. 


Feſtbankett für eine Geſellſchaft von 
mehreren hundert Perſonen. 


Legierte Suppe mit Blumenkohl oder anderen 
friſchen Gemüſen. — Zander mit holländiſcher 
Sauce. — Schinken in Burgunder, mit Gar— 
nierung von Spinat und glaſierten Kartöffelchen. 
— Friſcher Hummer mit Kräuterſauce. — Ge— 
bratener Truthahn mit Salat und Kompott. 
— Rahmgefrorenes mit Früchten. — Käſe, 
Brot und Butter. — Obſt und Backwerk. 


Geburtstags-Abendeſſen für eine 
Damengeſellſchaft. 


Hühnerſuppe. — Feines Ragout in Muſcheln. 

— Steinbutt oder Seezunge mit Champignon— 

ſauce. — Steiriſcher Kapaun oder Metzer Hühner 

mit Salat und Kompott. — Schokoladenauflauf. 

— Eis. — Backwerk. — Käſe. — Obſt und 
Konfekt. 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anfprüde. | 


D. Monakofuppe. — Rotkohl mit Sau— 
eischen. — Hafenbraten mit Selleriefalat 
und Kompott. — Gefüllte Windbeutel. 
Hagebuttenfuppe. — Tauben mit Reis und 
Blumenkohl, — Griefbeignets mit Obft- 
ſauce. 


F. Rebhühnerfuppe mit durchgeſchlagenen 


Linſen. — Spinat mit Spiegeleiern nnd 
gebackener Leber. — Geſpickter Kalbsrückeu 
mit Salat und Kompott. — Mandel- 
pudding mit Weinfautce. 

Gräupchenſuppe. — Rindfleifch mit grünen 
Bohnen, Hering und Salzkartoffeln. — 
Gebadener Reis mit gefhmorten Pflaumen. 


. S. Modturtlefuppe. — Hammelfteafs mit 


Pilzen. — Gebratene Rebhühner mit Salat 
und Kompott, — Duittenauflauf. 
Kerbelfuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 
mit Kartoffelkroketten oder Bratkartoffeln. 
— Kürbiskuchen. 


.S. Suppe mit Reisklößchen. — Gebackener 


Hecht mit Sauerkraut. Gebratene 
Krammetsvögel mit Salat und Kompott. 
— Maronenpudding mit Kardinalſauce. 


Nudelſuppe. — Hafenbraten mit gedämpftem 
Kraut. — Ausgebadene Pflaumen. 


.M. Gemüfefuppe. — Fiſcheurry mit Reis 


rand. — Hirſchbraten mit Salat und 
Kompott. — Linzer Apfelfpeife. 
Tapiokaſuppe. — Roſenkohl mit Franf- 
furter Wurſt. — Kartoffelmaultaſchen. 


. D. Braune Kraftbrühe mit Nocken. — 


Teltower Rübchen mit Hamburger Rauch— 
fleiſch. — Gebratene Gans mit Sellerie— 
ſalat und Apfelmus. — Zitronenplinſen. 


Rumfordſche Suppe. — Beeffteals mit 
Prinzeßfartoffeln. — Preiſelbeerſchnitten. 


. M. Suppe mit Eiergelee. — Glaſiertes 


Kalbsfrifandeau mit Makkaroni. — Ges 
bratene Rebhühner mit gedämpften Kraut. 
— Böhmische Talfen mit Obftmarmelade. 


Pilzſuppe. — Gebadener Dorfch oder Schell= 
fiſch mit in Butter geſchwenkten Kartoffeln. 
— OQuarkmehlſpeiſe. 


8. 


9. 


10. 


13. 


14. 


D. Fiſchſuppe mit Fiſchklößchen. — Haſen— 
civet (eine feine Art von Schwarzſauer oder 
Ragout). — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Pfirſichbeignets. 

Gänſekleinſuppe mit Reis. — Hammel- 
rippchen mit weißen Nüben, — Arme 
Nitter mit Kompott. 


F. Omelettenfuppe. — Ninderbruft. mit 
Champignonſauce. — Rehkeule mit Endivien= 
ſalat und Kompott. — Korinthenpudding 
mit Weinſchaumſauce. 


Weinſuppe. — Gebratenes Kalbsrippenſtück 
mit Salat. — Apfelſchmarren. 


S. Legierte Suppe mit Blumenkohl. — 
Zander mit Krebsſauce. — Rindslenden— 
braten mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Weinbeerſtrudel. | 
Erbfenfuppe mit geröfteten Semmelwäürfeln. 
— Beuf & la mode mit Kartoffelbrei. — 
Griegfüchel mit Obftfauce. 


11. S. Ochfenfhwanzfuppe. — Hummer in 


Gelee. — Gebratenes Birkhuhn mit Salat 
und Kompott. — Auflauf von faurem Rahın. 


Sagofuppe. — Gebratene Gans mit Sauer- 


Kraut. — Sartoffelpubding mit Mandeln. 
. M. Durchgeſchlagene Karottenfuppe. 


Sauerkraut mit Leberknödeln. — Haſen— 
braten mit Jägerkohl oder Wurzelſalat. — 
Ausgebackene Apfelſcheiben (Apfelfritters). 
Kartoffelſuppe. — Altes Huhn mit Reis 
und Blumenkohl. — Gedünſtete Birnen 


oder Apfel mit geleeartig eingekochtem Saft. 


D. Taubenſuppe. — Gebackene Kalbs— 
zungen mit Sardellenſauce. — Gebratenes 
Hirſchfrikandenn mit Tomatenſalat. — 
Friſche Melone mit Kirſchwaſſer. 
Hagebuttenſuppe. — Grünkohl mit ge— 
räuchertem Schweinefleiſch. — Bayriſche 
Paveſen. 

M. Brünner Suppe. — Roſenkohl mit 
Bratwürſtchen oder Frikandellen. — Ge— 
ſpickter Kalbsrücken mit Kompott und Salat. 
— Kalte Zitronen-Reisſpeiſe. 


Makkaroniſuppe. — Hecht mit Peterfilien- 


fauce und. feinen Semmelflößchen. — 
Mehlpudding mit Pflaumenfontpott. 
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15. D. Käſeſuppe. — Karpfen, blaugeſotten, 


mit Meerrettich. — Gebratener Kapaun mit 
Gurkenſakat und Kompott. — Rumpudding. 


Reiskerſuppe. — Kartoffelbrei mit Beefſteaks 
oder gebackener Kalbsleber und Salat. 


.%. Gräupchenſuppe mit Bechamel. — 
Schwarzwurzeln, wie Spargel hergerichtet, 
mit Lammkoteletten. — Rebhühner mit 
Rhapontikaſalat. — Pflaumentörtchen. 

Paſtinakenſuppe. — Spinat. mit Poökel—⸗ 
zunge. — Grießflammeri mit Fruchtſauce. 


. S. Tomatenſuppe. — Glaſierte Rinder— 
koteletten mit Madeiraſauce. — Gebratenes 
Schweinsrückenſtück mit Krautſalat oder ge— 
dämpftem Kraut. — Makronenſpeiſe. 


— mit Schwammklößchen. — 
albsfopfragont. — Windbeutel mit Wein 
ſchaumſauce. 


S. Champignonſuppe. — In der Schüſſel 
gebackene Scholle oder Schellfiſch mit 
Garnelenſauce oder Zitronenſaft. — Ge— 
bratene Rehkeule mit Salat und Kompott. 
— Salzburger Nocken. 


Weinſuppe. — Saurer Rinderbraten mit 
Roterübenſalat. — Brombeerpudding. 


. M. Franzöſiſche Suppe. — Taubenfrikaſſee. 
— Italieniſche Stufata von Rindslende. 
— Omelettenſtrudel. 


Eintropfſuppe. — Grüne —— mit 
Hammelſteaks. — Apfelklößchen. 


.D. Kräuterſuppe mit Geflügelklößchen. — 
Gedünftete Gänfeleber mit Zrüffelfauce. — 
Gebratener Spießerrüden mit Salat und 
Kompott. — Ausgebadene Bananen. 


Grünfornfuppe. — Schinfen mit Sauer— 
kraut oder Kopffalat. — Kaiſerſchmarren. 


.M. Hummerſuppe. Beefſteaks mit Stein⸗ 
pilzen. — Gebratener Faſan mit Sauerkraut. 
— Banillenpudding mit Himbeerfauce. 


Fleiſchbrühſuppe mit Marferoutons.— Kalbs⸗ 
braten mit Kartoffelſalat und Preiſelbeer— 
kompott. — SKapuzinerflöße. 


.D. Braune Kra ftfuppe mit Riſotto. 
Teltower Rübchen mit Fifefoteletten, — — 
Kruſtierter Wildſchweinsbraten mit Hage— 
buttenſauce. — Birnencharlotte. 
Nierenſuppe. — Blumenkohl mit Eierſauce 
und gebratene Tauben. — Flammeri von 


Obſtſaft. 


.%. Spargelſuppe (von Büchfenfpargel). — 
Spanisch Fricco von Rindfleifch oder magerem 
Schweinefleifch und Kartoffeln. — Gebratene 
junge Hühner mit Salat und Kompott. — 
FTranzöfifcher Pudding mit Weinfauce, 
» 


[e 6) 


Wurzelſuppe. — Schellfiſch mit brauner 
Senfbutter und Salzkartoffeln. — Schinken— 
Eierkuchen mit Salat. 


.S. Suppe mit Suppenbiskuit. — Ge— 


müſechartreuſe mit Rebhühnern oder ge— 
ſpickten Kalbsſteaks. — Haſenbraten mit 
Krautſalat und Kompott. — Nußpudding. 


Lattichſuppe. — Hirſchfleiſchragout mit 
Kartoffelbrei. — Gebackene Igel mit Obſt— 
ſauce oder Kompott. 


. ©. Gurkenſuppe. — Zander mit Butterſauce. 


— Gebratene Gans, mit Maronen gefüllt, 
mit Salat und Apfelmus. — Bisfuit- 
Mehlſpeiſe mit Sohannisbeerfauce. 
Rofjolifuppe. — Gebratene Hammelfeufe 
mit Straßburger Kartoffeln. — Holfteinfche 
Apfelgrüge, 


. M. Crecyfuppe. — Braumes Ragout oder 


Curry von wilden Kaninchen. — Gefpidte 
und gebratene Hirſchkeule mit Tomaten- 
falat. — Käfefouffle. 

Suppe mit Rindfleifehflögchen. — Schweins- 
foteletten mit Dämpfkraut und Salz— 
fartoffeln. — Böhmifcher Scheiterhaufen. 


. D. Wildbretfuppe. — Karotten mit ge— 


badener Kalbsbruft. — Gebratene Krammets- 
vögel mit Salat und Kompott. — Bayrifche 
Dampfmudeln mit Weinſchaumſauce. 

Suliennefuppe. — Preußifche Klops mit 
Kapernfauce und Bratkartoffeln. — Wind- 
beutel mit Obftfauce oder gedämpften Obft. 


. M. Windforfuppe. — Krautrouladen mit 


Fleiſchfülle. — Schinken mit gemifchten 
Salat. — Birnenfücel, 

Zerfahrene Suppe. — Farcebraten mit 
Welſchkohl. — Flammer von Maizena 
oder Mondamin, 


. D. Legierte Suppe mit. Kalbsgehirm. — 


Schleie, blaugefotten, mit Dill- oder Speck— 
ſauce. — Gebratene Ente mit Bohnenfalat. 
— Rumpudding. 

Grießfuppe mit Blumenkohl, — Schnitt— 
bohnen mit Pökelzunge. — Käſekeulchen. 


.d. Suppe mit verlorenen Eiern. — Roſt⸗ 


braten mit Reis und Tomatenmarmelade. 
— Gebratener Faſan mit Kompott und 
Salat. — Rahmſtrauben. 


Durchgeſchlagene Wurzelſuppe. — Wiener 
Schnitzel mit Kartoffeln. — Quittenſchaum. 


. S. Endivienſuppe. — Taubenfrikaſſee. — 


Kalbsnierenbraten mit gemiſchtem Salat 
und Kompott. — Pflaumencharlotte. 


Einbrennſuppe mit Mehlnocken. — Rind— 


fleiſch mit Pilzſauce und kleinen Kartoffel— 


klößen. — Apfel-Eierkuchen. 


— 


DD 


0) 


— 





Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


.S. Mufchelfuppe. — Karpfen, blaugefotten, 


mit Zitronenvierten. — Nehbraten mit 
Salat und Kompott. Engliſcher 
Obſtpie. 

Sellerieſuppe. — Kalbsbraten mit Salat 
und Kompott. — Zitronatſtrudel. 


. M. Chantillyſuppe. — Ungariſcher Gulaſch 


aus Rind-, Hammel- und Schweinefleiſch 
mit Kartoffelbrei. — Haſenbraten mit 
Jägerkohl oder Krautſalat und Kompott. — 
Bananenauflauf. 

Kalbfleiſchſuppe mit Reis. — Gepöfelte 
Rinderbruſt mit Erbſen und Sauerkraut. — 
Apfelſchmarren. 


.D. Suppe à la Flamande (von durch— 


gefchlagenen Rüben und Kartoffeln). — 
Matelote von Karpfen und Aal. — Ges 
bratene Haſelhühner mit Salat und 
Kompott. — Nußpudding mit Himbeer- 
ſauce. 

Nierenſuppe. — Spinat mit Setzeiern, 
Schinken und Bratkartoffeln. — Schwarze 
brotpudding mit Rotweinſauce. 


M. Curryſuppe. — Schweinslendchen und” 


Roſenkohl mit Garnierung von Maronen. — 
Geſpickter Hammelrücken mit Tomaten— 
ſalat. — Omelettenſtrudel. 

Franzöſiſche Wurzelſuppe. — Haſenpfeffer 
oder Ragout von Hirſchfleiſch mit Kartoffel= 
brei. — Grießbeignets mit Kompott. 


. D. Legierte Suppe mit ausgebackenen Kerbel⸗ 


rübchen. — Kalbskoteletten mit Cham— 
pignons. — Gebratene Poularde oder 
ſteiriſcher Kapaun mit Kompott und ge— 
miſchtem Salat. — Apfelſtrudel. 


Suppe mit Eiereinlauf. — Rinderbraten 
oder Farcebraten mit Salat von roten 
Rüben. — Zwetſchenknödel, die auch von 
guten gebackenen Pflaumen gemacht wer— 
den können. 


. F. Holländiſche Käſeſuppe mit geröſteten 


Semmelwürfeln. — Karpfen mit polniſcher 
Sauce. Rehkeule mit Salat und 
Kompott. — Dukatennudeln mit Krebs— 
ſauce. 
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Spargelſuppe von Büchfenfpargel. 
Welſchkohl mit Hammelſteaks. — Säch— 
ſiſche Quarkkeulchen. 


. S. Jägerſuppe von alten — oder 


wilden Kaninchen. Gänſeleber mit 
Trüffelſauce. — Ente mit Bohnenſalat 
oder mit Orangenſauce. — Maraschino- 
auflauf. 

Bierfuppe. — Gedünftetes Aindfleifch mit 
Tomaten= oder Sardellenfauce. — Schinfen= 
nudeln oder Schinfeneierfuchen mit grünem 
Salat. 


S. Fleifhbrühfuppe mit durchgeftrichenen 
grünen Erbfen (Büchfenerbfen). — Hummer⸗ 
frifafjee. Gebratener Truthahn mit 
Bindfalat und Kompott. — Kaftanien= 
pudding mit Vanillenſauce. 


Suppe mit Eiergräupchen. — Gebratene 
Gans mit Sauerkraut oder Dämpffraut 
und Salzkartoffeln. — Ausgebadene Apfel- 
Icheiben. 


. M. Hühnerfuppe mit Grießnocken. — Hecht 


mit Parmefanfäfe. — Gefpidter Kalbs- 
rüder mit franzöfiihem Kartoffelſalat 
und Kompott. — Plinſen mit Zitronen⸗ 
creme. 

Suppe mit Gänſeklein. — Schellfiſch mit 
Sardellenfauce. — Gebadener Neis mit 
Pflaumenkompott. 


D. Tomatenſuppe auf engliſche Art. — 


Schwarzwurzelgemüſe mit Fleiſchkroketten. — 
Gebratenes Hirſchfrikandeau mit Endivien— 
ſalat und Kompott. — Linzer Apfelſpeiſe. 


Portulakſuppe. — Linſen mit Kaſſeler Rippe= 
ſpeer. — Schwäbiſche Kartoffelküchel. 


. M. Legierte Grünkornſuppe mit geröſteten 


Semmelfcheibchen. Gepöfelte Zunge 
mit Meerrettichfauce. — Rebhühner mit 
gedämpftem Kraut. — Wiener Kaffee— 
auflauf. 


——— mit gerührten Semmel— 

klößchen. — Hammelkoteletten mit weißen 
Rüben oder eingelegten grünen Bohnen. — 
Windbeutel, 


_— 


— Fa er. 


.D. Hechtfuppe. — Makkaronipudding mit 


Pilzen und gehadtem Schinken oder übrig- 
gebliebener Zunge. — Gebratene Gans, 
mit Apfeln oder Maronen gefüllt, dazır 
Sauerkraut und Salzkartoffeln. — Aus— 
gebadene Birnen. 

Hagebuttenfuppe. — Gekochte Tauben mit 
Neis und Blumenkohl oder Nudeln. — 
Note Grütze. 


. 3. Braune Kraftfuppe mit Kartoffelflögchen. 


— Leipziger Allerlei (von Büchfengemilfe) 
mit gebadener Kalbsmilch. — Rinderbraten 
à la hussard (Hufarenbraten) mit Mixed 
pickles und gebratenen Kartöffelhen. — 
Dmelettenauflauf (Omelette soufflee) 
mit Aprifofenmarmelade, 

Zerfahrene Suppe. — Bayrifche Kalbs- 
baren mit Salat und Kompott.— Zwiebad- 
mehlſpeiſe. 


. ©. Markſuppe. — Zander mit Champignon— 


face. — Gebratener Kapaun oder Mafthuhn 
mit Salat und Kompott. — Schwamm— 
puddiug mit Obſt- oder Weinfauce, 
Einbrennfuppe mit geröfteten Semmel— 
würfeln. — Boeuf à la mode mit Kar— 
toffelbrei oder Salzkartoffeln. — Eierkuchen 
mit Obftfauce. 


. S. Suppe mit Leberflößchen. — Krammets- 


vögel mit Madeiraſauce. — Weſtfäliſcher 
Schinken mit Kopfſalat und glaſierten 
Kartöffelchen. — Apfelcharlotte. 

Suppe mit Nocken. — Schweinebraten mit 
Kartoffelklößen und grünen Salat. — 
Bayriſche Kirchweihnudeln. 


. M. Gerftenfchleimfuppe.— Teltower Rübchen 


mit Lammkoteletten. — Gebratene Schnepfe 
oder Faſan mit Brunnenkreſſe oder En— 
divienſalat und Kompott. — Weinſtrudel. 
Grießſuppe. — Gebackener Fiſch mit Sauer— 
kraut und Kartoffeln. — Apfelſpeiſe. 


. D. Windſorſuppe. — Gebratene Seezungen⸗ 


ſchnitten mit Sauce tartare. — Geſpickter 
Haſenbraten mit Rhapontika- oder Kraut- 
falat und Kompott. — Rumpudding. 


Weinfuppe. — Beefſteaks mit Steinpilen 
oder Kartoffelbrei und Mixed pickles 
oder fauren Gurken. — Arme Ritter mit 
Obſtſauce. 


. M. Sellerieſuppe. — Frikaſſee von Huhn 


mit Champignons und kleinen Butter— 
klößchen. — Hammelbraten mit Kartoffel= 
ſalat. — Dresdner Mehlſpeiſe mit Obſt 
oder Weinſauce. 

Pilzſuppe von friſchen oder getrockneten 
Pilzen. — Wiener Schnitzel mit Brat— 
kartoffeln. — Preiſelbeerſchnitten. 


19. D. Karottenſuppe. — Roſenkohl mit kleinen 


Beefſteatfäs. — Gebratene Ente mit 
Dämpffraut oder Bohnenfalat. — Zitronen- 
pudding. 

Fleiſchbrühſuppe mit felbftgemachten Nudeln. 
— Hammelfleifch mit Welſchkohl. — Neis- 
pudding mit Weinfchaumfauce, 


. 3. Salepſuppe. — Schellfifch, mit Auftern 


gedämpft, oder gebraten und mit Garnelen- 
jauce angerichtet. — Rehbraten mit Salat 
und Kompott. — Pumpernidelpudding mit 
Punſchſauce. 

Julienneſuppe. — Schinken, Backobſt und 
Semmelklöße. 


. ©. Italieniſches Riſotto mit Parmeſankäſe 


und Tomatenbrei zur klarer Kraftbrühe. — 
Hamburger Rauchfleiſch mit Erbſen und 
Sauerkraut. — Gebratene Rebhühner mit 
Kompott und Sellerieſalat. — Gebackener 
Igel mit Obſtſauce. 

Suppe mit Riudfleiſchklößchen. — Klops 
mit Senfſauce und Bratkartoffeln. — 
Böhmiſche Talken. 


. ©. Brünner Suppe. — Hummer oder Lan— 


guften mit Kräuterſauce. — Gebratener 
Dammildrüden mit Kompott und Salat. — 
Kabinettspudding. 

Rumfordſche Suppe. — Hafenbraten mit 
Salat ımd Kompott. — Ausgebadene 
Apfelſcheiben. 


. M. Artiſchockenſuppe. — Kalbskoteletten mit 


Stangenſpargel. — Entenbraten mit Salat 
und Kompott. — Quittenauflauf. 

Fleiſchbrühſuppe mit Hafergrütze. — Karotten 
mit gebackener Kalbsbruſt. — Kartoffel— 
maultaſchen mit Kompott oder Obſtſauce. 


. D. Kaſtanienſuppe. — ‚Karpfen, blau— 
geſotten, mit Eſſig und Ol oder warmer 
Sardellenbutter. — Rindslendenbraten mit 


Salat von japaniſchem Kpnollenzieſt 
(Stachys) und Kompott. — Schokoladen— 
creme. 


Blumenkohlſuppe. — Bratwurſt oder 
Frankfurter Würſtchen mit gedämpftem Rot— 
kraut und Kartoffeln. — Plinſen mit 
Mandelfülle. 


. M. Colbertſuppe mit verlorenen Eiern. — 


Bombe von Weißkraut mit Kalbfleifchfarce 
und Rebhühnerragout. — Geſpickterhammel⸗ 
braten mit Rhapontikaſalat. — Ausgebackene 
Aprikoſenhälften (eingelegte). 

Bohnenſuppe von weißen Bohnen. — 
Fleiſchpudding mit Sardellenſauce und 
Bratkartoffeln. — Stachelbeergrütze von 
eingekochten Stachelbeeren. 





26. D. Franzöfifche Fiſchſuppe (Nimoise). — 
Gedämpfte Nehleber mit Madeirafauce. — 
Pökelbraten mit Sauerkraut. — Apfel= 
auflauf. 


Maffaronifuppe. — Saurer Rinderbraten 
mit Salat von roten Rüben. — Spanifche 
Schnitten. 


27.5. Gehirnfuppe. — Kabeljau mit Auftern= 
fauce. — Gefpidter Kalbsrüden mit franz 
zöſiſchem Kopfſalat. — Englifcher Roly-Poly- 
Pudding mit Obſtſauce. 

Warmbierſuppe mit geröſteten Semmel— 
würfeln. — Hecht mit Meerrettich und 
brauner Butter. — Bayriſche Dampfnudeln. 


28. S. Schwarzwurzelſuppe. — Grünkohl mit 
geräucherter Zunge. — Gebratener Kapaun 
mit Salat und Kompott. — Reiskoteletten 
mit Aprikoſengelee. 


Graupenſuppe mit Bechantel. — Gedämpftes 
Hammelfleifh mit Serviettenfloß oder ge= 
badenem Kartoffelbrei. — Mehlpudding 
mit Hagebuttenfauce, 


29.&. Suppe mit Lebernoden. — Gefüllte 
Schweinsrippen auf ruffifche Art. — Reh— 
braten mit Kompott und Salat von fauren 
Surfen oder Tomate. — Mandelftrudel. 
Spargelfuppe von Büchfenfpargel, — 
Gebratenes Huhn mit Salat und Kompott. 
— Windbeutel. 


. M. Crecyſuppe ausdurchgeftrichenem Wurzel- 
werf. — Boeuf A la Mode mit Trüffeln, 
dazu Makfaroni oder Kartoffelbrei. — 
Gebratene Krammetswögel mit Apfel 
fompott. — Korinthenpudding. 
Tleifhbrühfuppe mit geriebenen Teig. — 
Blumenfohlmit Schnieln oder Koteletten. — 
Apfelflößchen. F 


3 


oO 


05 


Für befondere Gelegenheiten im November. 


Amerikaniſches Feſtmahl zur eier des 
Thanksgiving day. 


Aufternfuppe. — Zurbot mit Hummerfaitce 
und Kartoffeln. — Roaftbeef mit Champignon— 
fauce, Pataten und grünen Erbjen.— Gebratener 
Truthahn mit Cranberryfauce. — Mince Pie’s. 
Plumpudding. — Eis, Früchte, Nachtifch. 


Martinsihmans. 
Ochſenſchwanzſuppe mit Nocken. — Kalbs— 
koteletten mit Blumenkohl oder Spargel. — 
Zander mit Senfbutter oder Karpfen, blau— 
geſotten, mit geſäuertem Meerrettich. — Ge— 
bratene Gans mit Maronenfülle, Sauerkraut 
und Kartoffeln. — Apfelpudding mit Wein— 
ſauce. — Verſchiedene Käſe, Brot, Butter, 

Obſt, Nachtiſch. 


Offizielles Diner für eine größere Anzahl 
von Gäſten. 
Schildkrötenſuppe. — Seezunge mit Auftern 
(a la Normande). — Gedämpfter Rehrücken 


mit grünen Bohnen. — Hühnerkoteletten mit 

Champignons. — Straßburger Gänſeleber— 

paſtete in Aſpik. — Faſanen mit Salat und 

Kompott. — Neſſelrodeeis mit geſchlagenem 

Rahm. — Käſeſtangen oder Butter und Käſe. 
— Obſt, Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Kaviarſchnitten. — Geflügelbrühe in Taſſen. — 
Lachs mit holländiſcher Sauce. — Schnitzel 
von Ochſenlende mit Tomatenſauce. — Hummer⸗ 
frifafjee. — Gebratene ſteiriſche Kapaunen mit 
Gurkenſalat und Kompott. — Ruſſiſche 
Charlotte. — Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Einfaches Abendeſſen. 


Suppe mit Grießklößchen. — Schleie, blau, 

oder gebackener Zander. — Rehkeule mit 

Salat und Kompott. — Walnußſpeiſe oder 
Eis. — Käſe, Obſt, Nachtiſch. 
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Täglihe Küchenzettel für höhere und geringere Ansprüche. 


D. Braune Kraftfuppe mit Suppenbisfuit.— 
Gefpicter Karpfen mit Kapern= oder Sar— 
dellenfauce, — Faſan mit Sauerkraut. — 
Kofinenftrudel. 

Linfenfuppe. — Rindsrouladen mit Brat- 
fartoffeln. — Grießbeignets mit Pflaumen 
musſauce. 


. M. Haſenſuppe. — Kalbsfrikandeau mit 


Tomatenſauce und gebratenen Kartöffelchen. 
— Hammelbraten mit Miredpickles und 
Kompott. — Vanilleauflauf. 

Suppe mit Grießklößchen. — Beefſteaks 
mit Prinzeßkartoffeln. — Gebackener Reis 
mit Kompott von getrockneten Aprikoſen. 


. D. Taubenſuppe. — Fiſchkoteletten mit ge— 


miſchtem, in einzelnen Abteilungen auf der 


H> 


Oo 


— 


I 


Schüſſel angerichteten Gemüfe. — Kapaun 
oder gebratene Schneehühner mit Salat und 
Kompott. — Englifcher Roly-Boly-Pudding. 
Kerbelfuppe. — Gebratene Schweinslende 
mit bayriſchem Kraut und Salfartoffeln. — 
Semmelpudding mit Obft- oder Weinfauce. 


. F. Krevettenfuppe. — Leberpudding mit 


Kräuter= oder Trüffelfauce. — Nehbraten 
mit Salat und Kompott. — Apfelcharlotte. 
Nudelſuppe. — Klops mit Senf- oder Sar- 
dellenſauce und Bratfartoffeln. — Plinjen 
mit Kompott. 


. S. Legierte Suppe mit Büchfengemüfe. — 


Märkiſche Rübchen mit Hammelſteaks. — 
Nindslendenbraten mit Salat und Kompott. 
— Marfauflauf. 

Weinfuppe mit Sago. — Kalbsbraten mit 
Kartoffelfalat und Preifelbeerfompott. — 
Mondaminpudding mit Johannisbeerſauce. 


.S. Braune Fleifhbrühfuppe mit Butter- 


noden. — Seezunge mit Kapernſauce. — 
Gebratene Ente mit gedämpftem Kraut. — 
Zimtftrudel. 

Durchgeſchlagene Blumenkohlſuppe. — Reh— 
braten mit Salat und Kompott. — Böh— 
miſche Talken. 


M. Omelettenſuppe. — Kalbskopf⸗(Mock—⸗ 
turtle⸗) Ragout. — Haſenbraten mit Wurzel⸗ 
ſalat und Kompott. — Ausgebackene Birnen. 
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12. 


13. 


Erbfenfuppe mit Schweinsohren. — Ge— 
dünftetes Nindfleifh mit Tomatenfauce 
und Bratfartoffeln. — Bayrifche Dampf- 
nudeln mit Obftfauce. 


. D. Hühnerfuppe mit Eiergelee. — Karotten 


mit Kalbsbrifoletten. — Schinken mit Spinat 
oder Sauerkraut. — Apfelfinenauflauf. 
Gräupchenfuppe. — Gebratenes Hammel— 
rüdenftüd mit eingelegten Bohnen. — 
Kartoffelpuffer mit Kompott. 


. M. Holländische Käſeſuppe. — Hecht mit 


Parmeſankäſe und in Butter gefchwenkten 
Kartoffeln. — Gebratenes Hirſchfrikandeau 
mit Tomatenfalat und Kompott. — Rahm— 
mehlſpeiſe. 

Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Kalbfleiſch— 
frikaſſee mit Reis und Blumenkohl. — 
Apfelbeignets. 


D. Gehirnſuppe. — Glaſierte Rinderbruſt 
mit Trüffel⸗ oder Kapernſauce. — Gebratene 
Tauben oder Krammetsvögel mit Salat 
und Kompott. — Mandelpudding. 
Grünkornſuppe. — Farcebraten mit Rote— 
rübenſalat oder ſauren Gurken. — Quark— 
mehlſpeiſe. 


. F. Julienneſuppe. — Gedämpfter Welſch— 


kohl mit kleinen Bratwürſtchen. — Kalbs— 
nierenbraten mit Salat und Kompott. — 
Rumauflauf. 

Pilzſuppe. — Gebackener Schellfiſch mit 
Sauerkraut und Kartoffeln. — Makkaroni 
mit Schinken und Parmeſankäſe. 


S. Tomatenſuppe. — Hamburger Rauch— 
fleiſch mit Meerrettichſauce. — Gebratene 
Gans mit Dämpf- oder Sauerkraut und 
Kartoffeln. — Apfelſpeiſe. 
Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Bœuf à la mode mit Salzkartoffeln. — 
Arme Ritter mit Pflaumenmusſauce. 


S. Suppe mit ausgebadenen Schwarz— 
wurzeln. — Gänfeleber mit Trüffeln. — 
Gebratener Faſan mit Salat und Kompott. 
— Bitronatpudding. 

Bierfuppe. — Gefpidter Kalbsrücken mit 
Salat und Kompott. — Mehlpubding (in 
der Serviette gefocht) mit Weinfauce, 


14.M. Braune Kraftfuppe mit Suppenbisfuit. 


— Blumenkohl mit Wiener Schniteln. — 
Roaftbeef mit Brunnenkreſſenſalat. — 
Scheiterhaufen. 

Gelleriefuppe. — Erbfen und Sauerkraut 
mit Frankfurter Würſtchen. — Milch— 
ſtrudel. 


.D. Weinſuppe mit Perlgraupen. — Zander 
mit Champignonfauce. — Nehfeule mit 
Salat und Kompott. — Wiener Mehlfpeife. 


Suppe mit eingetropften Nudeln. — 
Schweinebraten mit Kartoffeln und Dämpf- 
kraut. — Apfelſchmarren. 


. M. Suppe mit Leberknödeln. — Tauben— 
curry in Reisrand. — Gebratene Hammel— 
keule mit Tomatenſalat. — Gebackene 
Igel. 

Hagebuttenſuppe. — Hirſchfleiſchragout mit 
Kartoffelbrei. — Preiſelbeerſchnitten. 


.D. Endivienſuppe. — Stangenſpargel 
Büchſengemüſe) mit Schinken. — Gebratene 
Ente mit Wurzelfalat und Kompott. — 
Mohnftrudel. 

Suppe mit Maffaroni. — Irish Stew 
von Hammelfleifh, Nüben, Möhren und 
Kartoffeln. — Sächſiſche Käfefeulchen. 


.%. Brünner Suppe mit geröfteten Semmel— 
würfeln. — Ungarifches Gulafch mit Brat- 
fartoffen. — Wildfchweinbraten mit 
Cumberlandfauce. — Mafronenfpeife. 
Portulaffuppe. — Saurer Ninderbraten 
mit Roterübenfalat. — Semmelauflauf mit 
Weinſauce. 


. S. Klare, braune Suppe mit kleinen Kar— 
toffelflößchen. — Hecht mit Teltower Rüben. 
— Hafenbraten mit Salat und Kompott. — 
Rädergebackenes. 


Rumfordſche Suppe. — Grünkohl mit 


Fleiſchklößchen (Fleiſchbouletten) und ges 


ſchmorten Kartöffelchen. — Eierkuchen. 


.S. Reisſchleimſuppe. — Friſche Rindszunge 
mit Kapernſauce und glaſierten Kartoffeln. 
— Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Quarkſtrudel. 

Franzöſiſche Suppe. — Hammelbraten 
mit Gemüſe oder mit Salat und Kompott. 
— Reisſpeiſe mit Apfeln. 


. M. Wurzelſuppe mit verlorenen Eiern. — 
Gedämpfte Krautrouladen mit Fleiſchfülle. — 
Hirſchbraten mit Salat von japaniſchem 
Knollenzieſt (Stachys). — Radetzkyreis. 


Mehlſuppe. — Blaugeſottene Schleie mit 
Salzkartoffeln. — Pflaumenmehlſpeiſe 
von gebackenen Pflaumen. 


22. D. Sagoſuppe. 


Fleiſchpudding mit 
Madeiraſauce. — Katbsrüicten, mit faurem 
Rahm gebraten, nebft Salat und Kompott. 
— Bitronenplinfen. 

Tranzöfifche Kartoffelfuppe.e — Wiener 
Schnitel mit Bratkartoffeln oder Kartoffel 
brei und Endivienſalat. — Ausgebadene 
Apfelfcheiben. 


. M. Nierenfiippe. — Sauerkraut mit Fifch- 


ragont. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Nußauflauf mit Wein- 
Ihaumfauce. 

Suppe mit Buchweizengrütze. — Gekochter 
Schinken mit Rapünzchenſalat und Kar— 
toffeln. — Reisbeignets. 


D. Fiſchſuppe mit Fiſchklößchen. — Grüne 


Erbſen (Büchſengemüſe) mit gebackener 
Kalbsmilch und geräucherter Zunge. — 
Geſpickte Hammelkeule mit Salat und 
Kompott. — Apfelſtrudel. 

Suppe mit Eiergräupchen. — Karpfen mit 
polniſcher Sauce, Sauerkraut und Kar— 
toffeln. — Bayriſche Paveſen. 


F. (1. Weihnachtsfeiertag.) de — 


Steinbutt mit Auſternſauce. — Gefüllter 
Truthahn mit Kompott und Salat. — 
Engliſcher Plumpudding mit Arrakſauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Butternoden. — Hafen= 
braten mit SKrautfalat und Kompott, — 
Schofoladencreme. 


.©. (2. Weihnachtsfeiertag.) Ochſenſchwanz⸗ 


fuppe mit Blumenkohl. — ©eflügelfoteletten 
mit Trüffelfauce. — Gebratener Rehrüden 
mit Salat à la Dumas. — Bisfuitfpeife 
mit Sohannisbeerfautce. 

Wildfuppe. — Entenbraten mit Salat 
und Kompott. — Marmeladepudding. 


.©. Klare Suppe mit Parmefanflößchen. — 


Zungenfrifaffee. — Gebratene Gans mit 
Raftanienfülle. — Kaffeeauflauf. 

Suppe mit eingelegtem Spargel. — Rinder⸗ 
braten mit Salatund Kompott. — Apfelfinen- 
ſpeiſe. 


. M. Chiffonadeſuppe. — Wiener Roſtbraten 


mit geſchabtem Meerrettich. — Pökelbraten 
mit Sauerkraut und Kartoffeln. — Ingwer⸗ 
pudding. 

Suppe mit Entenklein. — Beefſteaks mit 
Kartoffelſalat oder Kartoffelbrei. — Hefen— 
klöße mit Obſtſauce. 


. D. Durchgeſchlagene Suppe von grünen 


Erbſen. — Makkaronipudding mit Cham— 
pignons. — Hirſchfrikandeau mit Salat 
und Kompott. — Birnencharlotte. 

Tapiokaſuppe. — Welſchkohl mit gedünſtetem 
Hammelfleiſch. — Grießſpeiſe mit Mandeln. 





30.M. Suppe mit Marfflößchen. — Civet 
von Hafen oder wilden Kaninchen. — Ge— 
bratene Wildente oder Schneehühner mit 
Wurzelfalat. — Wiener Mandelfoch. 


Fleiſchbrühſuppe mit Sternnudeln. — Ges 
bratene Tauben mit Salat und Kompott. — 
Sächſiſche Windbeutel mit Weinſchaumſauce. 


31. D. Artiſchockenſuppe. — Karpfen auf 
ungarifhe Art. — Gebratene Schweins- 
lendchen und gedämpftes Blaufraut mit 
Kaſtanien. — Duarfftrudel. 


Baumwollſuppe. — Stangenſpargel (ein— 
gelegter) mit Kalbsſchnitzeln und Kartoffeln. 
— SKartäuferflöße mit Badobft. 


L&S) 


Kür befondere Gelegenheiten im Dezember. 


Weihnachtseſſen im VBerwandtenfreife. 


Braune Kraftfuppe mit Eiergelee und Blumen- 
kohl. — Karpfenmilch als Auftern (in Auftern= 
ſchalen ferviert). — Karpfen polnifch oder blau— 
gefotten. — Gebratener Kapaun oder Fafan 
mit Salat oder Kompott. — Apfelpudding. — 
Pumpernidel mit Käfe. — Obſt, Lebkuchen. 


Weihnachtsſouper für eine größere 
Geſellſchaft. 


Geflügelſuppe in Taſſen mit Kaviarſchnittchen 
oder Ragoutpaſtetchen. — Zander mit Senf- 
fauce oder Lachs mit Champignonſauce. — 
Nindslende oder gedämpfter Nehrüden mit 
Sarnierung von gefüllten Tomaten, Roſenkohl, 
glafierten Kartöffelhen ufm. — Hummer- 
mayonnaife. — Gebratener Truthahn mit 
Kaftanienfülle, nebft Kompott und Salat. — 
Ananasbombe oder Nußpudding. — Käſe— 
ſtangen, friſches Obſt ſowie Knackmandeln, 
Traubenroſinen, Datteln, Feigen. — Feines 
Backwerk, Marzipan, Lebkuchen uſw. 


Vegetarier⸗Feſtmahl für die Winterzeit. 


Durchgeſchlagene Gemüſeſuppe mit Grieß— 
nocken. — Schwarzwurzeln mit Bratkartoffeln. 
— Frikaſſee von Blumenkohl oder Champignons 
mit leichten Semmelklößchen. — Flache Klöße 


aus gehackten Gemüſen, Eiern und geſtoßenem 
Zwieback, mit Kartoffelkroketten. — Tomaten— 
ſalat, Kopfſalat, Rapünzchenſalat. — Verſchie— 
denes eingelegtes Kompott, wie Pflaumen, 
Birnen, Pfirſiche uſp. — Schokoladencreme— 
torte. — Schrotbrot, Käſe, Obſt und Südfrüchte. 


Büfett für einen Familienball oder 
Tanzkränzchen. 


Mehrere Schüſſeln mit belegten Brötchen (Sar— 
dellen, geräuchertem Lachs, Zunge, Schinken, 
Kalbsbraten, Kaviar, Käſe uſw.). — Fleiſchſalat. 
— Fiſchſalat. — Gekochter Schinken in 
Gelee, gebratene Rindslende, kaltes Geflügel, 
eine Gänſeleber- oder Wildpaſtete. — Mehrere 
Schüſſeln mit zierlich geordnetem kleinen Ge— 
bäck, zwei Torten. Dazu als Getränke: Tee, 
Limonade, Bowle, Punſch. 


Silveſter-⸗Abendeſſen. 


Auſtern und Kaviarſchnitten. — Geflügelſuppe 
oder Spargelſuppe. — Seezungen-Matelote 
(& la Normande). — Lammkoteletten mit grünen 
Erbſen (Büchfengemüfe,,. — Chaufroid von 
Fafanen. — Mayonnaife von Lachs. — Ges 
bratene Nehfenle mit Salat und Kompott. — 
Ananasfpeife. — Champagnergelee. — Ges 
frorenes. — Käfeftangen. — Obft, Backwerk. 





» 
] 7 ⸗ 
Pas San — 3 % * 
* 
Be 
: - u © Eh 
A . — 
A ar N er We 
B- Be Zu Fr = 
> 
I 
’ 
\ « F 
2 j | 
x n 
N 
| . 
ö ‘ 
* ’ | | 
3 - 
* D \ 
' 
4 es 
— a 
* 
EEE 
4 
- - | 
“ 
‘ 
- 
« 
’ 5 
n 
s | 
‚ 
' 
— 
< 
m } 
u 
\ 
r 
i 
J 
’ 
P — 
7 . 
- 
2 1 
u) 
i 
- 
# 
0 
. 
ur 
. 
J h B | | | 
1 
. “ 
2 
| | , ” F 
* 
4 
* 1 
| J 4 
* 
Pi. A —9 » 


1% 
% 
2 
- 
l 
’ 
» 





x 


muersul-Lerikam der Kochkunch. 


' 
r 





“ 
r 
I x 
g 
i 
5 
’ 
. 
i 
k 
x 
* 
J 
J 








\ 
’ 
Bin 2 
u # 
I ; “ 
k 
le 
* 
2 a 
DR“ Sr 
Kir * 


44 
—43 
——— 
9 er 


‚ f £ 
Br TAANERER 
Dr 5 

J — 
— u ® 
FE 2 a» 
s 
1 
J ẽ— 
J f x er A 
2 — 
U 
* 
* 
J 
* 
Pr 
* 1 
* 
— SFR) 
* 
* 
3 
* — 
Te five — 
> arm 
\ 
un er 
Ms 
-. 
1 
\ 
“- T 
x 1 
* Y 
P 
5 Ki 
Fi Da ( 
” 4 L 
7 4 
J 
wer .d r 
Wow ge en 
& v 
- { N 
nr. 3% PIE 
FE j DEE 
- — J 
— 
ar 
* ih - rn e. 
* 




































































Hal, franz. anguilie, engl. eel, lat. anguilla. 
Ein merfwürdiges Tier, halb Fiſch, halb Schlange, 
über welches die Meinungen der Naturforicher noch 
fehr geteilt umb ungewiß find. Die Agypter zollten 
den Aalen göttliche Verehrung und hatten bei den 
Göttertempeln große Fiihbehälter, worin eine 
Menge Aale gehalten wurden, welche die Priefter 
jeden Tag mit Käfe und den Cingeweiden ber 
DOpfertiere fütterten. Sie zähmten dieſe geheiligten 
Aale förmlich und ſchmückten fie mit Halsbändern 
von Gold und Edelſteinen. Bei den Griechen und 
Römern wurben fie ebenfalls ſehr geſchätzt, in— 
deffen, wie e8 fcheint, mehr als Delikateffe, denn 
als göttliches Weſen, denn Athenäos, ein griechiſcher 
Rhetor, der zu Ende des 2. und Anfang des 
3. Jahrhunderts v. Chr. in Merandrien und Nom 
lebte und gaftronomifche Tifchgefpräche in 15 Büchern 
ſchrieb, fpricht mit großer Begeifterung über den 
Aal und nennt ihn eine Tochter Jupiter, mas 
dieſes vorzugsweiſe im Schlamm lebende Tier troß 
feines Wohlgefhmads wohl kaum verdient. — Der 


Aal lebt in Flüffen, Seen und Zeichen und ver— 


läßt diefelben zur Laichzeit im Frühjahr, um ing 
Meer zu wandern, von wo fpäter bie junge Brut 
in großen Scharen in die Süßwaſſer zurückkommt. 
Er wird bis 1'/, Meter Yang, ja, man erzählt von 
einzelnen noch viel größeren, doch find fo große 
Aale felten und er erreicht meift nur die Hälfte 
diefes Maßes, auch ſchmecken die mittelgroßen Aale 
befier als die jehr großen, ebenfo find die aus den 
Flüffen den Teichaalen bei weiten vorzuziehen, die 
ftet8 einen etwas dumpfigen Geſchmack haben, ben 
man ihnen jedoch leicht benehmen kann, indem man 
fie, lebendig gefauft, drei Tage in einem Gefüß 
mit frifhem Ouellwaffer läßt und während dieſer 
Zeit mit Gerftenförnern füttert, die man in Rot- 
wein aufgequellt hat. Ihre Farbe ift dunkelgrün, 
blaufchwarz oder graugelb, mit weißem Bauch; bie 
Fangzeit ift nom April an bis zum September, 
doch ift ihre Gefhmad in der Zeit vom Juni bis 


- Auguft am feinften. Das Fleiſch des Aales ift 


zart und ſehr fett, deshalb auch ſchwer verdaulich 
und mur für einen guten Magen ratfam. Er hat 
ein jehr zähes Leben und man tötet ihn gewöhn— 
ih, indem man ihn mit einem Tuch unterhalb 


des Kopfes faßt und biefen mehrmals heftig gegen 
die Scharfe Kante des Küchentifches anfchlägt, in— 
deſſen ift dies eine ziemlich beſchwerliche Methode; 
leichter, rafcher und bei weitem bequemer ift folgen= 
des Verfahren: Man gießt in einen Eimer oder 
großen Topf '/, Liter gewöhnlichen Weinejfig, fügt 
250 Gramm Salz hinzu, legt den Aal hinein 
und deckt das Gefäß rafch mit einem beſchwerten 
Dedel zu. Der Aal ift unter ftarfen Bewegungen 
in einigen Minuten tot, bat eine blaue Farbe 
angenommen und ift von allem Schleim befreit, 
bewegt fich auch beim Ausnehmen nicht mehr und 
das Fleiſch wird beim Kochen etwas fefter als ge- 
wöhnlih, während e8 eher an Wohlgeihmad 
gewinnt. Man umbindet den Fifh nun mit einem 
Bindfaden, hängt ihn an einem Hafen auf und 
häutet ihn ab, nachdem man unterhalb des Kopfes 
die Haut mit einem fcharfen Mefjer ringsherum 
eingejchnitten hat. In England bedient man fich 
hierbei einer bejjern Methode: Man hält den ge= 
töteten Aal eine Weile über ein Holztohlenfeuer, 
wodurch die Haut zufammenfchrumpft, fo daß man 
fie leicht abftreifen fan; babei brät das über— 
flüffige Fett aus und das Fleiſch wird mohl- 
ſchmeckender und leichter verdaulich. Kleine Male 
bäutet man nicht, fondern reibt fie nur tüchtig 
mit Aſche oder Salz ab. 


Hal in Aspic. Man wählt Hierzu einen recht 
großen Aal oder zwei mittelgroße, fchlachtet fie, 
reibt fie mit Salz ab und fchneidet fie in Stücke, 
die man in Waſſer mit dem vierten Teil Wein- 
effig, ſowie Salz, Zwiebeln, Torbeerblättern, Gewürz 
und Pfefferförnern weichkocht, während man gleich 
zeitig etwa ein halbes Schod Krebje in Salzwaſſer 
focht, von denen dann bie Schwänze ausgebrochen 
werben. Iſt der Aal weich, jo nimmt man ihn 
aus der Brühe und zieht die Haut von den Stücken, 
die man in Hälften teilt und won ber Mittelgräte 
befreit. Die Brühe kocht man noch bis zu einem 
reichlichen Liter ein, Härt fie mit dem Eiweiß von 
pier Eiern und vermifcht fie mit einem Viertel— 
Liter Weißwein, worin 25 Gramm weiße Gelatine 
aufgelöft find, worauf man fie an einem warmen 
Orte ftehen Yäßt. Hierauf nimmt man eine irdene 

1* 


Aal⸗Baſtion 


oder Porzellanform, beſtreicht ſie mit Provenceröl, 
gießt Centimeter hoch von der Brühe hinein, 
läßt dieje auf Eis beinahe erftarren und legt dann 
zierlich geordnet ausgezackte Eitronenfcheiben, Krebs— 
ihmwänze, Scheiben von hartgefochten Eiern, der 
Länge nach zerfchnittene Pfeffergurfen, eingemachte 
junge Bohnen, Kapern und dergl. darauf, mas 
man wieder mit einem Teil der Brühe libergießt. 
Iſt diefelbe abermals ftarr geworben, fo legt man 
num erſt die Aalſtücke und die übrigen Krebs— 
ſchwänze darüber, gießt die vorher ausgefühlte Brühe 
darauf, jo daß die Form nicht ganz bis zum Rande 
angefüllt ift, und läßt das Ganze auf Eis ein bis 
zwei Stunden ruhig ftehen, worauf man e8 auf 
eine Schüfjel umftürzt. 


Aal-Bajtion. Ein feines kaltes Gericht für ein 
elegantes Abendefjen, ein Buffet oder ein Herren— 
frühſtück. Man fchneidet den eben getöteten Aal 
auf, ohne ihn von einander zu trennen, löſt das 
Rückgrat heraus, füllt ihn mit einer beliebigen 
Farce, etwa von Zunge, Trüffeln und Wild oder 
dergl., bindet ihr mit Bindfaden zufammen und 
läßt ihn im Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk weich— 
kochen, dann kalt werden, worauf man ihn in 
Stücke ſchneidet und mit einem Gelde glafiert. 
Inzwifcher bereitet man fich einen Sockel oder eine 
Unterlage von Reis, den man in Salzwafjer Tocht, 
dann zerftampft und in einer Form erfalten Yäßt, 
beftreicht dieferr Reisſockel mit Kräuterbutter, Yegt 
die Aalſtücke zierlich darauf, verziert fie mit See— 
zungen-Filets oder anderem ausgegräteten Fisch und 
garniert da8 Ganze mit Gelee. 


Hal, in Bier gekocht. Iſt der Aal groß, fo 
häutet man ihn ab; nimmt man dagegen mehrere 
Heine Yale, fo reibt man fie bloß mit Salz ab, 
wäſcht fie, legt fie in ein Kaſſerol, thut Salz, 
einige Kleine Zwiebeln, LXorbeerblätter und Gewürz- 
körner dazu und gießt fo viel helles Yeichtes Bier 
darüber, daß der Aal damit bedeckt if. Üüber 
raſchem Feuer und gut zugededt läßt man den 
Aal weichfochen, ſchäumt ihn öfters ab, thut zuletzt 
nod ein Stück frifche Butter hinzu, rührt fleißig 
vom Grunde auf und quirlt wor dem Anrichten 
noch etwas Kartoffelmehl an die Sauce. 


Hal in Bierſauce. Hierzu bereitet man fich 
zuerft eine Sauce, indem man 1 fiter Teichtes 
Braunbier mit einigen Schwarzbrotrinden, 2 Zwie— 
bein, Möhren, Sellerie, Peterfilienwurzel, Lorbeer— 
blättern, Pfeffer- und Gewürzkörnern, etwas 
Citronenfchale und einem reichlichen Löffel Salz 
1'/, Stunden tüchtig kochen läßt und dann durch 
einen Durchſchlag gießt. Die Heinen Male, welche 
man inzwiſchen aufgejchnitten und gereinigt bat, 
teilt man in Stücke, Yegt diefe in die Sauce und 
fest jie wohlzugedeckt in die Kochröhre; beginnt 
die Sauce wieder zu fieden, fo fügt man nod) 
50—60 Gramm frische Butter hinzu, läßt alles 
eine halbe Stunde gelinde kochen und giebt e8 mit 
Salzkartoffeln zu Tiſch. 


Aal, blaugeſotten. Nachdem der Fiſch getötet 
und ausgenommen iſt, reibt man ihn tüchtig mit 


Aal-Filets mit Piment-Sauce 


Salz ab, ſchneidet ihn in Stücke, blaut dieſelben 
mit heißem Eſſig und läßt ſie in ſiedendem Waſſer 
einmal aufkochen, worauf man ſie in ein anderes 
Gefäß thut, Waſſer zugießt, viel Salz, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblätter, Gewürz, Salbeiblätter, 
Thymian und Eftragon binzufügt und eine Viertel- 
ftunde langſam kocht. Dann richtet man die Aal— 
jtüde mit einer Garnierung von Citronenfcheiben 
und frifcher Peterfilie auf einer Schüſſel an und 
giebt dazu bloß Eſſig und Ol, oder auch eine 
Citronen=, Kapern- oder Meerrettig-Sauce. 


Wal à la bonne femme, ſ. v. w. gebämpfter Aal. 


Anl a la bourgeoise, ſ. v. w. gebratener Wal 
mit Tomaten-Sauce. 


Aal à la creme. Zwei mittelgroße Wale 
werden zerjehnitten, mit fievendem Waſſer über— 
gofjen, dann in ein Cafferol gelegt, mit Salz und 
weißem Pfeffer betreut und mit ſüßem Rahm über— 
gofjen, worauf man etwas Citronenfchale hinzufügt 
und den Aal langſam eine Biertelftunde dämpft. 
Man richtet ihm auf einer erwärmten Schüffel au, 
verfocht die Sauce mit einer hellen Mehlſchwitze, 
ſchärft fie mit Citronenfaft ab und gießt fie über 
den Fiſch. 


Aal, auf englifche Weile zubereitet. Nachdem 
der Aal gehäutet und gereinigt ift,. fehneidet man 


ihn in Stücke, Yäßt aber den Kopf und Schwanz. 


weg und kocht ihn in einem vorher zubereiteten 
Fiſchſud von 3 Liter Wafjer, 1/, Liter Weineffig, 
einem Theelöffel Salz, einer Zwiebel, Pfeffer 
förnern und Muskatblüte etwa eine Viertelſtunde 
lang. Dann nimmt man ihn heraus, läßt ihn 
ablaufen und noch faft ebenfo lange in Anchovis— 
Butter mit gewiegter Peterfilie und etwas Citronen— 
jaft anziehen, ohne ihn zum Kochen kommen zu 
laſſen. 


Aal-Filets, a la Bordelaise. Dieſes feine 
Gericht wird bereitet, indem man einen abgezogenen 
Aal der Länge nach ſpaltet, von der Mittelgräte 
befreit und mit Weißwein, Pfeffer, Salz, Zwiebel— 
ſcheiben und Peterfilie weichkocht, dann ablaufen 
läßt, in Streifen ſchneidet, die man zierlich auf 
einer Schüffel anrichtet und mit der durchgeſtrichenen, 
etwas verdicten und mit Anchovis-Butter und 
Sayenne-Pfeffer gemwürzten Sauce übergießt. 


Aal-Filet3 mit Hechtklößchen. Mar bereitet 
die Aal-Filets in bderjelben Weife wie oben 
bejchrieben und ordnet fie auf der Schüjjel ab- 
wechjelnd mit Kleinen Klößen von gehactem, meich- 
gekochten Hecht, die man mit Trüffeln oder Cham— 
pignons und Garbellenbutter würzt und zulett 
mit Champignons oder Anchovis-Sauce übergießt. 


Aal-Filet3 mit Piment-Sauce. Ein Gericht, 
welches man im beit feinen Neftaurants in Amerika 
häufig zu efjen befommt; die auf obige Art vor— 
bereiteten Aal-Filet8 werben im zerlafjene Butter 
getaucht und auf dem Roft gebraten, worauf man 
fie mit der Brühe, worin fie gelocht haben und 
die noch ftark mit Piment gewürzt wird, übergießt. 
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Aal⸗Fricaſſee 


Aal-Fricaſſee. Der gehäutete und in Stücke 
zerſchnittene Aal wird zuerſt außen und innen mit 
Salz beſtreut, mit Eſſig beträufelt und ſo eine 
Stunde lang ſtehen gelaſſen; dann wiſcht man ihn 
gut ab, legt ihn in hellgebräunte Butter nebſt 
etwas Sellerie und Thymian, einer kleinen Zwiebel, 
weißem Pfeffer und Gewürzkörnern, läßt ihn eine 
Viertelſtunde darin dämpfen, rührt eine Meſſerſpitze 
voll Mehl in etwas Weißwein und Waſſer, gießt 
dies über den Aal, drückt den Saft einer halben 
Citrone darauf, fügt einige friſche oder eingelegte 
Champignons hinzu und zieht die Sauce, fobald 
der Aal weich iſt, mit zwei bis drei Eidottern ab. 


Aal⸗Galantine. Man tötet einen großen Aal, 
häutet denſelben aber nicht, ſchneidet den Kopf und 
das dünne Ende davon ab, öffnet ihn der Länge 
nach, beſeitigt vorſichtig die Mittelgräte und ſchneidet 
einen Teil des Fleiſches heraus, welches man mit 
zu der Farce verwendet, die außerdem aus Hecht— 
fleiſch, Sped, Trüffeln, Semmelpanade und dem 
nötigen Gewürz befteht (ſ. Farce, Fifch-). Mit diefer 
Farce füllt man den Aal, näht die Haut jauber 
darüber zufammen, hüllt den Fiſch in ein Tuch, 
umſchnürt dasſelbe mit Bindfaden und Yäßt die 
Galantine zwei Stunden Yangfam in einem Fiſchſud 
fochen. Hierauf wird fie aus dem Sud genommen, 
abgetropft, von der Umhüllung befreit und pyra= 
midenförmig um eine Kuppelform gewunden, wo 
man fie ausfühlen und fteif werben läßt, um fie 
danach raſch herunterzuheben und auf einen Ähnlich 
geformten Fett-Sodel oder eine pafjende Schüffel 
zu legen. Dean zieht nun behutfam die Faden aus 
der Naht, befeftigt den befonders gefochten Kopf 
des Aales oben daran und verziert die Galantine 
mit Montpellierbutter, die man durch eine fteife, 
unten abgejehnittene Papiertüte darauf fpritt. 
Ringsherum kommt eine Garnitur von Gelee und 
bartgefochten Eiervierteln, während eine pifante 
Mayonnaiſe-Sauce nebenbei gereicht wird. 


Aal, gebaden. Hierzu wählt man einen 
großen, ſchönen Aal, häutet ihr, ſchneidet ihn in 
Stücke, kocht biefelben in fiedendem Salzwaſſer 
einmal auf und Yäßt fie dann auf einem Sieb 
ablaufen, worauf man fie in zerquirlte Eier taucht, 
in Mehl oder geriebenem Weißbrot umwendet und 
in heißer Butter raſch ſchön gelbbraun bäckt. Man 
jerviert dieſes Gericht mit Citronenfcheiben oder 
einen grünen Salat, auch kann man eine Remou— 
laden-Sauce dazu gebert. 


Aal, gebraten, Man häutet und reinigt einen 
großen Aal, zerichneidet ihn aber nicht, fondern 
rollt ihn ganz zufammen und bindet ihn mit Bind- 
faden oder durchſticht ihn mit Kleinen Holzfpießen, 
um ihn feſt zuſammengerollt zu erhalten. Nach- 
dem ein großes, flaches Kafferol mit Butter 
beftrichen worden, Yegt man den Mal hinein, thut 
einige Lorbeerblätter und Zwiebelſcheiben hinzu, 
ebenſo etwas Ejtragon und Thymian, träufelt 
Citronenfaft oder feinem Kräutereffig darauf, begießt 
ibn öfters mit der Sauce und brät ihn fo Yangjan, 
richtet ihn dam zierlich auf einer Schüffel an und 
giebt eine Auftern= oder, Tomaten- Sauce dazır. 


Aal, geräucherter 


— Oder man zerteilt den abgezogenen und 
gereinigten Fiſch in Stücke, reibt diefelben mit Salz 
und Pfeffer ein, bindet fie im gewafchene, mit 
Butter beftrichene Weinblätter und brät fie auf 
dem Roſt oder in der Pfanne mit etwas Butter, 
beträufelt fie dam nach dem Befeitigen der Blätter 
mit Citronenfaft und giebt fie zu Tiſch. 


Aal, gedämpft. Man läßt dem gereinigten, 
in Stücke zerteilten und mit Citronenfaft, Pfeffer 
und Salz gewürzten Aal eine Stunde liegen, 
trocknet dann die Fiſchſtücke ab, ordnet ſie in einer 
ſtarken Steingutſchüſſel, belegt ſie mit einigen 
Citronenſcheiben, ſtreut etwas Salz und geriebene 
Semmel darüber, gießt 1/, bis / Liter Fleiſchbrühe 
in bie Schüfjel und ftellt fie feſt zugedeckt auf einen 
Ziegelftein in den Ofen, wo der Aal eine Stunde 
langjam dämpfen muß, um dann mit Kopffalat 
und Salzfartoffeln angerichtet zu werben. 


Aal in Gelee bat zwar Ahnlichkeit mit dem 
Aal-Aspic, ift aber in der Zubereitung dennoch 
verſchieden, jedenfalls weniger mühſam herzuftelfen. 
Zunächſt kocht man vier gut geputzte Kalbsfüße 
einige Stunden lang, ſchöpft alles Fett von der 
Brühe ab und gießt dieſe durch. Dann teilt man 
zwei abgezogene Aale in Stücke, ſchneidet die Floſſen 
ab, begießt die Stücke mit warmem Eſſig, läßt ſie 
in ungeſalzenem Waſſer einmal aufkochen, legt ſie 


in ein Kaſſerol mit einigen Chalotten, Lorbeer— 


blättern, Citronenſcheiben, Salz, Pfefferkörnern, 
etwas Peterſilie, Thymian und Baſilicum und gießt 
ſoviel Weineſſig dazu, daß der Aal eben damit 
bedeckt iſt. Wenn dies eine Viertelſtunde langſam 
gekocht hat, nimmt man den Aal heraus, gießt 
die abgefettete Brühe durch ein feines Sieb, fügt 
die Brühe von den Kalbsfüßen und das zu Schaum 
geſchlagene Eiweiß von vier Eiern hinzu, läßt 
Alles zuſammen noch einmal aufſieden und ſtreicht 
es durch einer Gelöebeutel im eine beliebige Form, 
etwa in Geftalt eines Files, einer Melone oder 
fonft dergleichen, Yegt die Aalſtücke hinein, halbe 
Citronenfcheiben, oder Oliven dazu und läßt es 
falt werden, worauf man die Form mit einen 
warmen Tuche umhüllt und auf eine Schüffel um— 
ſtürzt. Gewöhnlich giebt man eine Nemouladen- 
oder Mayonnaijen-Sauce dazu (j. d.). 


Aal, geräucherter, oder Spidaal, Man benutzt 
denjelben, namentlich im Norbdeutichland, als Zus 
fpeife zu einigen Gemüfen, vorzugsweiſe zur jungen, 
grünen Erbſen. Zu dieſem Zweck wäſcht man ihn 
gut, fehneidet ihn in Stücke, zieht Die Haut ab, 
pfeffert ihm ein wenig, wendet ihn in Et und 
Semmel und bäadt oder brät ihn in Butter hell— 
braun. — Weit ſchmackhafter als der geräucherte 
Aal, den man gewöhnlich zu kaufen befommit, kann 
man fich denjelben im filchreichen Gegenden jelbit 
herſtellen. Zu diefem Zweck zerjchneidet man einen 
grogen, ftarken, abgezogenen und ausgenommenen 
Aal in zwei Teile, reibt diefelben mit einer Miſchung 
bon 10 Gramm Galpeter und einer Handvoll Salz 
tüchtig ein, läßt den Sich 4—6 Tage an einen 
fühlen Ort liegen, jchiebt ihn im einen weiten, gut= 
gereinigten Darm oder näht ihn in einen ſolchen 


Aal, geräucherter, in Weißbier 


ein, bangt ihn 8—10 Tage in fühlen Naud, 
befeitigt den Darm hierauf und kocht den Aal 
5—6 Minuten im fiedendem Waffer, um ihn zu 
Sauerkraut, Kohl u. dergl. aufzutifchen. 


Aal, geräucherter, in Weißbier. Der gewafchene 
und zerfchnittene Aal wird mit etwas Salz, Gewürz- 
förnern, Lorbeerblättern, Citronenfchale, einigen 
Citronenfcheiben, Schwarzbrotrinden, einer Chalotte 
und einem nußgroßen Stüd Butter in ein Kafjerol 
gethan, darüber frifches Weißbier gegofjen und der 
Such fo lange darin gekocht, bis ex weich ift. 


Hal, geſpickter. Ein großer Wal wird ab- 
gehautet, vorfichtig mit Kleinen Streifen von Sar— 
delle, Pfeffergurfen und Trüffeln geſpickt, kranz— 
fürmig zufammengerollt und mit Bindfaden gebunden. 
Vorher jhon hat man einen Liter Weineffig mit 
Lorbeerblättern, Kleinen Zwiebeln, Pfefferförnern 
und Gewürzen eine Zeit lang Tochen laſſen, worein 
man dann den Aal Yegt und feft zugedeckt weich 
dämpfen läßt. Beim Anvichten wird er mit einer 
Tomaten-Sauce (f. d.) übergoſſen. 


Aal, geſtovt, auf Holländische Art. Ein nicht 
zu dicker, wohlgereinigter Aal wird in fingerlange 
Stüde gejchnitten, die man nebeneinander in ein 
Kafjerol Tegt, mit Pfeffer und Salz beitreut, mit 
Waſſer Übergießt und langſam gut zugedeckt 
gardampft. 


Aal à la maitre d’hötel. Eine in Frankreich 
übliche, jehr einfache Art der Zubereitung; nachdem 
der Aal abgehäutet und ausgewafchen ift, ſchneidet 
man ihn in ſchräge Stüde, die man etwa fünf 
Minuten in Salzwaſſer Tochen Yäßt, dann richtet 
man fie auf einer Schüfjel an, übergießt fie mit 
einer warmen Sauce & la maitre d’hötel (ſ. d.), 
welche mit Citronenfaft abgejchärft wird, und giebt 
Kartoffeln dazu. 


Wal a la marechal, f. v. w. gebadener Aal 
mit Robert-Sauce, f. d. 


Aal, mariniert. Der Aal wird abgeftreift, zwei 
Stunden in Waffer, dann noch eine Stunde in 
Salz gelegt, zerfchnitten und gut abgewifcht; hierauf 
gießt man im eine flache Pfanne etwas Provenceröl, 
brät den Aal darin durch, Tegt ihn auf ein Tuch) 
oder Papier und läßt ihn erkalten. In einem 
Kaſſerol kocht man 1 Liter Weineffig mit Pfeffer 
förnern, Gewürz, Xorbeerblättern, Citronenfcheiben, 
mehreren Chalotten und dem in der Pfanne zurück 
gebliebenen Ol Über eine Biertelftunde durch, Yaßt 
die Marinade ausfühlen und gießt fie dann über 
die in einem Topf oder einer Terrine aufgefchichteten 
Aalſtücke. 


Aal A la matelote. Ein in Frankreich ſehr 
beliebtes Gericht, wozu man auch Karpfen mit zu 
verwenden »pflegt. Der Aal wird gehäutet, ber 
Karpfen gefhuppt und beide zerjchnitten und 
geſalzen. Inzwiſchen läßt man in einem großen 
Kaſſerol 10—15 Heine Zwiebeln in Butter braunen, 
rührt einige Löffel Mehl dazu, gießt 1'/, Liter 
Rotwein hinein und fügt Salz, ‘Pfeffer, ein Bouquet 
Küchenkräuter und eine Zehe ungejchälten Knoblauch 
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Aal in Papilloten 


bei, läßt Alles 20 Minuten dämpfen, thut dann 
erit die Aalſtücke und nach einer Biertelftunde die 
Karpfenftüce, fowie ein Weinglas voll Cognac 
hinzu, mit denen man es abermals eine Biertel- 
ftunde ſchmoren Yäßt, worauf man die Matelote 
anrichtet. | 


Aal-Mayonnaiſe. Diejelbe gilt al8 eine vor— 
trefflihe Schüffel für ein elegantes Abendefjen oder 
das Buffet bet einem feinen The dansant. Ein 
bis zwei Aale werden ausgenommen, gewafchen 
und mehrere Stunden eingejalzen ſtehen gelajien, 
dann aus Haut und Gräten gelöft, in dünne 
Streifen gefchnitten und entiveder einige Minuten 
lang in Waffer mit Gewürzen weichgefocht oder 
noch beſſer im Provenceröl mit Citronenfaft und 
etwas Pfeffer eine Weile gedünſtet. Den Kopf, 
die Haut und die Gräten kocht mar mit einigen 
Heinen Zwiebeln, Salz, Gewürzen und etwas 
Waſſer, gießt diefe Brühe dann durch, ftellt fie 
falt und benüßt fie zu folgender Mayonnaifen= 
Sauce. Im zwei frifche Eidotter rührt man mit 
einem Holzlöffel nach und nah einen Theelöffel 
vol Salz, dann allmählich eine Heine Obertaſſe 
voll Provenceröl, einen halben Liter gefchmolzenes 
Gelée von Kalbsfüßen und einige Löffel voll von 
der Fiſchbrühe. Diefe Sauce verdicdt man, indem 
man einen Löffel voll Vrovenceröl über dem Feuer 
mit Mehl verrührt und mit einem Löffel voll von 
der Aalbrühe einmal aufkochen läßt; wenn dies 
erkaltet ift, xührt man e8 ebenfalls zu der Sauce 
und würzt diefelbe mit weißem “Pfeffer, Salz, 
Citronenfaft und feinem Eſſig. Die Aalſcheiben 
arrangiert man auf einer Schüfjel abwechſelnd mie 
Schnitten von geräuchertem Lachs und gekochter 
Pofelzunge, füllt den inneren Raum der Schüfjel 
mit der Sauce und garniert den Rand mit Sar— 
dellen, Krebsihwänzen, Kapern und Champignons. 


Hal in Papierfäjtchen. Cine Zubereitungs- 
weife, wie fie nur in vornehmen Häufern üblich 
ift, wo dieſes Gericht eine fehr pilante Zwiſchen— 
Tpeife abgiebt. Ein großer Aal wird gut gereinigt, 
in fingerlange Etüde gejchnitten und im einer 
Marinade von Weineffig, Gewürzen und Kräutern 
weichgedünftet. Ebenſo kocht man 250 Grammt 
Neis in guter Bouillon weich und ſchmort einige 
Champignons, Chalotten und Peterfilie, die man 
fein unter einander gewviegt, in Butter. Damm 
beftreicht man ein großes, längliche8 oder vier— 
eckiges Papierfäftchen von allen Ceiten gut mit 
Provenceröl, läßt e8 im lauwarmen Ofen trodnenn, 
belegt dejjen Boden mit Reis, darüber eine Schicht 
Aalftücde, die man mit dem Gemengfel von Cham 
pignons u. f. w. beftreut, dann kommt wieder Reis, 
Aal und Champignons und zufetst oben eine Lage 
Keis, den man mit Krebsbutter betropft und mit 
geriebener Semmel beftreut, worauf man das 
Ganze eine halbe Stunde lang auf einem Dreifuß 
in eine Badröhre ftellt und endlich über einer 
gebrochenen Serviette auf einer Schüſſel anrichtet. 


Anl in Papilloten. Hierzu benützt man 
geräucherte Yale, fo groß und friſch als möglich, 
jchneidet fie in mäßig große Stüde, die man von 








Aal⸗Paſtete 


Haut und Gräten befreit, hackt gekochte Cham— 
pignons, Kapern, Sardellen, Peterſilie, Chalotten 
und Citronenſchale fein durch einander, wendet die 
Aalſtücke erſt in geſchmolzener Butter, dann in 
dieſem Gemengſel um, wickelt ſie in buttergetränktes 
Papier, brät ſie auf dem Roſt von beiden Seiten 
und richtet ſie in den Papilloten (Papierkrauſen) an. 


Aal⸗Paſtete. Nachdem man einen mittelgroßen 
Aal getötet, häutet man ihn ab, nimmt ihn aus, 
wäſcht ihn, ſchneidet ihn in Stücke von 6 Genti- 
meter Länge, wirft den Kopf weg, grätet die 
Stüde aus, würzt das innere Fleiſch mit Salz 
und weißen Pfeffer und ſchwenkt fie mit 2 Löffeln 
voll gehadter, in Butter gelb geſchwitzter Chalotten 
zehn Minuten über dem euer. Dann ſtreut man 
5—6 Löffel gehadter Champignons darüber, gießt 
ein wenig Madeira und 4 Löffel Fleiſchglace an, 
fügt ein Kräuterbündelchen hinzu und duͤnſtet die 
Fiſchſtücke allmählich weich, um fie fpäter bei Seite 
zu jtellen und erfalten zu laſſen. Man belegt nun 
eine Paftetenform mit Blätterteig, ftreicht jie mit 
einer Schicht Fiſchfarce (f. Farce) von Hechtfleifch 
aus und jchichtet die Nalftüce mit den Cham— 
pignons hinein. Der darüber gelegte Teigdeckel 
wird gut mit den Rändern verbunden, oben darauf 
befiebig werziert, mit Eigelb beftrichen, die Paſtete 
1%/, Stunde bei mäßiger Hitze gebaden und auf 
einer Schüfjel angerichtet, wonach man den Deckel 
ringsherum auffchneibet, einige Löffel kräftige braune 
Champignon⸗Sauce hineingießt und die Baftete zu 
Tiſch giebt. — Oder der Aal wird abgeftreift, der 
Kopf abgefchnitten, das Eingeweide herausgezogen, 
der Fiſch im zweifingerbreite Stücke zerfchnitten, 
das Rückgrat ausgelöft und die Stüde eine Stunde 
Yang mit Pfeffer, Salz und Citronenfaft mariniert. 
Mittlerweile ftellt man eine Fiichfarce her, indem 
man einen Karpfen, Hecht oder Zander aus Haut 
und Gräten löſt und das Fleiſch fehr fein wiegt, 
vier Milchbrote in Milch weicht, wieder ausdrückt 
und mit dem Filchfleifh in einem Neibenapf mit 
der Keule zerrührt, wozu noch einige auf dem 
Neibeifen geriebene Chalotten, vier Eidotter, etwas 
Muskatnuß, Pfeffer, Sarbellenbutter, geriebener 
Parmeſankäſe und in Butter gejchwitste feine Kräuter 
fommen, worauf man die Aalftüde innen mit der 
Farce füllt, dicht nebeneinander in ein Kafjerol 
legt und in einer Brühe von zur Hälfte Weißwein, 
zur Hälfte Bouillon mit einigen Chalotten, einer 
Zwiebel, feingefchnittenem Wurzelwerk, Kräutern 
und Gewürzen weichloht. Dann legt man fie 
vorfichtig mit einer Schaufel in die zuvor auf 
einer Schüfjel vorbereitete, blind abgebadene Paſtete 
von Blätterteig (ſ. Paftete), gießt etwas von der 
bit mit Jus und Wein eingefochten Fiſchbrühe 
darüber, fügt auch wohl ein Ragout von Cham— 
pignons, Fiſchklößchen und Krebsſchwänzen dazu, 
deckt den Deckel von Blätterteig darauf und giebt 
ſie mit einer nebenbei ſervierten Kapernſauce zu Tiſch. 


Aal à la poulette. Eine Zubereitungsart dieſes 
Fiſches, welche der feineren franzöſiſchen Küche an— 
gehört und zu den Eingangsgerichten oder Entrées 
bei einem größeren Mittagsefjen gerechnet wird; 
die Benennung rührt jedenfalls daher, weil man 


N 


Aal, auf römiſche Art 


dabet faft in gleicher Weije wie bei einem Hühner— 
Sricajee verführt. Nachden der Aal gehäutet und 
in Stücke geſchnitten ift, thut man Yetstere fünf 
Minuten lang in ein Kafjerol mit kochendem Waſſer, 
in dag man zwei Eßlöffel voll Weineffig gegoſſen, 
dann nimmt man fie heraus und läßt fie ab- 
tropfen. Hierauf ſchwitzt mar einen Löffel wolf 
Mehl in Butter nur ganz hellgelb, fügt zwei Tafjen 
ſtarker Fleifchbrühe und ein Weinglas voll Weiß— 
wein hinzu und rührt dies, bis es kocht, würzt es 
mit Salz, Pfeffer, feinen Kräutern, zwei Chalotten 
und einigen friichen Champignons, legt die Wal 
ſtücke hinein, läßt alles zufammen eine Halbe 
Stunde langſam kochen, jchöpft das Fett ab, ver— 
dit die Sauce mit zwei Eidottern, drückt den 
Saft einer Citrone hinein und giebt auf. 


Anl à la Provengale, j. v. w. gebadener Aal 
mit Remouladen-Sauce, 


Aal-Ragout. Man tötet den Aal, ftreift ihn 
jedoch nicht ab, nimmt ihn aus, ſchneidet ihn in 
dreifingerbreite Stüde, jalzt diefelben, läßt fie 
eine Stunde Yang ftehen und wäſcht fie dann 
fjorgfam ab, übergießt fie mit fräftiger, wenig 
gejalzener Fleiſchbrühe, in die man mehrere zer 
ſchnittene Champignons, ein Rorbeerblatt, eine Feine 
Stiebel und einige Gewürzkörner wirft, und Yäßt 
fie darin völlig weichkochen, worauf man die Aal- 
ſtücke herausnimmt und in einer Schüſſel warn 
erhält. Die Brühe wird durchgegoffen und mur 
die Champignons darin gelaſſen; hierauf rührt 
man zwei Eibotter, einen Löffel Mehl, ein Stück 
friiher Butter nebft etwas Kitronenfaft und ein 
wenig geftogener Mustatblüte zu einem feſten Teig, 
den man in der Aalbrühe Yangjam zerkochen läßt 
und zerquirlt, fo daß die Sauce glatt und etwas 
dicklich wird, legt Yängliche Klößchen von Fiſch— 
farce (ſ. d.) hinein, die höchſtens fünf Minuten 
lang kochen dürfen, gießt die Sauce vorſichtig 
unter fortwährendem Schütteln, um das Gerinnen 
zu verhüten, über die Aalſtücke, welche man zuvor 
mit Kapern beſtreut, und ſerviert das Ragout, 
indem man es mit Blätterteig-Fleurons garniert. 


Anl à la reine. Man läßt zwei Liter Waſſer 
mit einer reichlichen Obertaſſe Weineffig, einem 
Theelöffel Salz, einer Zwiebel, einigen Pfeffer: 
körnern und einem Stüd Musfatblüte eine Stunde 
lang kochen, legt die abgehäuteten Aalſtücke dann 
hinein und fiedet fie langſam weich, nimmt fie 
heraus, trochet fie ab, legt fie im zerjchmolzene 
Butter mit feingehacter Peterfilie, gehadten Cham— 
pignons und etwas Citronenfaft und läßt ſie jo 
zehn Minuten beiß ftehen, ohne daß ſie kochen, 
worauf man fie in diefer Sauce ferviert. 


Hal, auf römische Art. Fünf bis ſechs junge, 
dünne Wale werden getötet, abgehäutet und in 
Stücke gefchnitten, wobei man die Köpfe befeitigt. 
Dann röftet man eine feingehadte Zwiebel in 
friſcher Butter, thut die Aalſtücke Hinzu, beſtreut 
fie mit Pfeffer und Salz und ſchwenkt fie jo lange 
über hellem Feier, bis die Feuchtigkeit etwas ein- 
gekocht ift. Man vermifcht die Fiſchſtücke num in 
einem tieferen Kafjerol mit /,—?/, Liter aus— 


Aal, auf dem Roſt gebraten 


gehülſter junger grüner Erbſen, fügt ein Büſchel 
Peterjilie und noch eine Priſe Salz bei, dedt das 
Kaſſerol feft zu, ftellt e8 über gelindes Kohlenfeuer, 
belegt den Decdel ebenfalls mit einigen glühenden 
Holzkohleu und läßt das Gericht langſam gar 
dünſten. Zuletzt legiert man die Brühe mit einem 
Stückchen in Mehl gerollter Butter, nimmt die 
Peterfilie heraus und giebt auf. Diefe Art, den 
Aal zu bereiten, tft in Rom fehr üblich, wie denn 
die Tiber-Aale wegen ihres Wohlgeſchmacks beſonders 
berühmt find, doch läßt ſich das Gericht überall 
in Abnlicher Güte herftellen, wenn man junge, 
zarte Aale dazu verwendet. 


Aal, anf dem Roſt gebraten. Man häutet, 
reinigt und zerfchneidet den Fiſch, macht mehrere 
Einfchnitte in die Stüce und laßt fie mit etwas 
Salz, Pieffer, Eitronenfaft und Provenceröl zwei 
Stunden Yang marinieren, dann ſteckt man fie an 
Heine Holzſpieße, brät fie auf einem Roſt und 
ſerviert fie mit Citronenftücken und Kapern oder 
mit einer Sardellenfauce. — In Frankreich ver— 
fährt man auf andere Art, indem man die Aal- 
ſtücke in einem Kaſſerol erft etwa zwei Minuten 
lang in heißer Butter wendet, fie dann in eine 
tiefe Schüſſel legt, einen Löffel feines Ol darliber 
gießt und Peterfilie, feine Kräuter, Champignons, 
eine Chalotte, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, alles 
zufammen fein gehadt, dazuthut, worin der Aal 
drei Stunden Tiegen bleibt, worauf man ihn in 
Semmelfrume wendet, auf dem Roſt brät und 
mit einee Sardellenſauce jerbiert. 


Aal in Rotwein. Der abgehäutete, zerſchnittene 
Aal wird geſalzen und eine Stunde Tiegen gelaſſen, 
dann jorgjam abgewaſchen und in ein Kafjerol 
gethan, worin ſchon vorher zwei Liter Rotwein 
mit einigen Citronenſcheiben, mehreren kleinen 
Zwiebeln, Lorbeerblättern, Nelken, Pfefferkörnern, 
einem Kaffeelöffel voll Sal; und einem nußgroßen 
Stück Zuder eine halbe Stunde gekocht haben. 
Wenn der Aal weich ift, nimmt man ihn heraus, 
verbidt die Sauce mit in Butter gefchwitsten 
Mehl oder zwei Eidottern, gießt fie durch und 
giebt fie über dem Fisch auf. 


Aal-Roulade. Man ftreift einen großen Aal 
ab, ſchneidet Kopf und Schwanz weg und ben 
Rücken des Fiſches der Länge nach auf, beſeitigt 
die Eingeweide und löſt die Mittelgräte heraus, 
ſalzt ihn tüchtig und läßt ihn einige Stunden 
liegen, dann wäſcht und trocknet man ihn, hackt 
4—5 harigetochte Eier, einige Sardellen, Peterſilie, 
Kapern und Chalotten recht fein, belegt ihn in— 
wendig damit, rollt ihn von oben bis unten recht 
feſt zuſammen, umſchnürt ihn mit Bindfaden, 
wickelt ihn in eine Serviette, die man abermals 
umſchnürt, und kocht ihn dann in Waſſer mit 
Eſſig, Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz 
7/. Stunden langſam weich, läßt ihn in ber 
Brühe auskühlen, legt ihn auf eine Schüſſel und 
deckt ein beſchwertes Brett darüber. Hierauf ent— 
fernt man Sevviette und Bindfaden, — ihn 
in dünne Scheiben, die man zierlich auf einer 
Schüſſel anrichtet, mit halberſtarrtem Aspic be— 





Aal mit weißer Sauce 


ſtreicht und mit Eſſig und Ol oder einer Remou— 
ladenſauce ſerviert. Auch kann man die Roulade— 
Scheiben mit Sardellen, Kapern und Citronen— 
ſcheiben garnieren und mit einem ſäuerlichen 
Kalbsfuß-Gelde übergießen. 


Aal, auf ruſſiſche Art. Der Fiſch wird nicht 
gehäutet, jondern mit Salz abgerieben, ausge— 
nommen, gewaſchen und in Stücke zerjchnitten, 
die man mit Salz, Pfeffer, Ingwer, Zwiebel und 
Lorbeerblättern bejtreut und liber eine Stunde fo 
ftehen laßt. Setzt man ihn zum Kochen an, fo 
giegt man nur jo viel Wafjer dazu, daß er gerade 
Davon bebedt wird, läßt ihn eine Viertelſtunde 
darin fieden und fügt dann eine Hand voll zer 
ſchnittenen Schnittlauch, ſowie einige feingefchnittene 
Sellerieblätter hinzu, womit er noch eine weitere 
Biertelftunde Tochen muß, worauf man ihr herans- 
nimmt und mit Ejfig übergoſſen ferbiert. 


Hal mit Salbei geröjte. Die gehauteten 
Aalſtücke werden gut gewafchen, abgetrocknet, mit 
Citronenfaft beträufelt, mit Pfeffer und Salz, 
etwas Mehl und geriebener Semmel beftreut, dann 
jedes Stüd an ein Holzſpießchen geftedt, am dem 
man vorher ein Sträußchen Salbei befeftigt, ſo 
daß dieſes auf das Aalſtück zu liegen kommt. 
In einer kleinen Bratpfanne läßt man 250 Gramm 
Butter heiß werden, legt die Holzſpieße mit dem 
Fiſch quer oben darauf, begießt ſie fleißig mit 
der Butter und röſtet ſie ſo eine halbe Stunde, 
worauf man ſie als eine feine Beilage zu grünen 
Erbſen, Teltower Rüben, Rotkraut oder anderen 
Gemüſen giebt. 


Aal mit polniſcher Sauce. Man kocht den 
in Stücke zerteilten Aal 20 Minuten in einem 
Fiſchſud von 2 Liter Waſſer, Pfefferkörnern, Ge— 
würz, Salz, Citronenſchale, zwei Zwiebeln, einem 
eigroßen Stück Butter und einem Büſchel Salbei 
weich, dann röſtet man einige Löffel Mehl in 
125 Gramm Butter, thut wieder Salz, Pfeffer: 
körner, itronenfchale, Gewürz, Lorbeerblätter, 
Chalotten und etwas Thymian, Bafilicum und 
Eitragon hinzu, füllt dies mit einem Liter Fleiſch— 
Brühe, einigen Löffeln voll von dem Fiſchſud, 
1/, Liter Rotwein und einer Obertafje voll Wein- 
eſſig auf, läßt e8 eine Biertelftunde kochen, ftreicht 
es durch ein Sieb und gießt es Über den Aal. 


Aal mit weißer Sauce. Der nad) gewöhn— 
licher Weiſe vorbereitete, aber nicht gehautete Aal 
wird zerichnitten, in heißer Butter geichwenkt und 
oft gewendet; nach zehn Minuten ftäubt man 
einer Löffel feines Mehl darauf und gießt dann 
"/, Liter Weißwein nebft Liter guter Fleiſch— 
Briihe hinein, würzt Dies mit Salz, Pfefferförnern, 
Nelken, einem Lorbeerblatt, der Schale und dem 
Saft einer halben Citrone, einigen Champignons, 
einer Zwiebel, etwas Peterfilie und Salbei, läßt 
den Aal darin weich dünſten, Yegt ihn auf eine 
Schüſſel, fettet die Brühe ab, Yegiert fie mit einem 
Eidotter, gießt fie über den Aal und ferviert dieſen 
mit Salzkartoffeln. 


Aal in Sauer 


Aal in Sauer. Man reibt den getöteten 
Aal mit Sand ab, bis er ganz blau exfcheint, 
wäjcht ihn, nimmt ihn aus und zerfchneidet ihn, 
ftiht die Haut der GStüde nochmals mit einer 
Gabel und läßt fie eine Stunde fang liegen. Hierauf 
übergieft man fie mit Eifig, fo daß fie eben 
davon bededt find, fügt Citronenfcheiben, Salbei, 
Zwiebel, Lorbeerblätter, Salz und Gewürzkörner 
binzu, läßt fie unter öfterem Aufjchäumen zwanzig 
Minuten langſam kochen, fchüttet fie ſamt der 
Brühe in eine Porzellanterrine, läßt fie kalt werben 
und deckt fie bis zum Gebrauch feft zur. 


Aal au soleil. Wird nah den Borjchriften 
der feinen franzöfischen Küche bereitet, indem man 
den abgehäuteten, in Stüde geteilten Aal zehn 
Minuten Yang in einer fchon vorher gefochten 
Marinade von Wafjer, Ejfig, Salz, feinen Kräutern 
und Gewürzförnern fieden und dann darin erkalten 
läßt. Hierauf taucht man die wohl abgetrocneten 
Stüde in zerquirlte Eier mit Pfeffer und Salz, 
‚wendet fie in geriebenem Weißbrot und bäcdt fie 
in Butter ſchön hellbraun, laßt fie auf einem 
Tuch abfetten und giebt fie mit einer Tomaten 
Sauce zu Tiſch. 


Aal am Spieß gebraten. Ein großer Aal 


wird gehäutet, gereinigt und in handbreite Stücke 


geichnitten, worauf man ihn mit fehr feinen 
Spedfäden ſpickt und drei Stunden mit DI, 
Salz, Lorbeerblättern, Zwiebel und Peterſilie 
marinieren läßt. Dann ſteckt man die Stücke 
fümtlih der Quere nah an einen hölzernen 
Bratjpieß, indem man fie duch gleich große Brot- 
ſtücke von einander trennt, begießt fie fleißig mit 
geichmolzener Butter, brät fie unter fortwährendem 
Menden ſchön gelb und jerbiert fie mit einer 
NRemouladenjauce oder Sauce poivrade. 


Yal-stew. Eine in England und Amerika 
jehr beliebte Methode der Zubereitung dieſes Tieres; 
man nimmt zwei mittelgroße ale, häutet und 
fäubert fie, jchmeidet Köpfe und Schwänze ab, 
zerteilt das Übrige in große GStüde, wendet fie 
in Mehl, Pfeffer und Sal; und bädt fie in 
Butter. Sind fie braun, jo nimmt man fie 
heraus, ftellt fie eine halbe BViertelftunde wor 
das Feuer und läßt das Fett herausjchwiten und 
fie dann erkalten. Inzwiſchen hat man eine jehr 
fräftige Brühe gekocht von ſtarker Bouillon, ben 
Köpfen und Schwänzen des Fijches nebft einem 
Löffel voll Sardellen=Efjenz oder mehreren klein— 
gehackten Sardellen, etlichen Champignons, einer 
halben Taſſe Weineffig und einem Weinglas voll 
Sherry; in diefer Sauce läßt man den Fijch noch 
eine halbe Stunde langſam dämpfen und giebt 
ihn damit zu Tiſch. 


Aal: Suppe, Hamburger, in weithin 
berühmtes Lieblingsgericht, nicht bloß in Hamburg 
jelbft, jondern auch in dem ganzen norddeutſchen 
Küftengegenden, indeſſen gehört wohl auch ein 
norbdeuticher Gaumen und Magen dazu, um es 
gehörig zu würdigen. Man häutet zwei mäßig 
große Aale, jchneidet fie in Feine Stücke und läßt 


Aal & la Tartare 


fie eine Stunde eingefalzen ftehen. Dann fett 
man recht jtarfe Rindsbrühe zum Feuer und fobald 
fie kocht, wirft man in Würfel gejchnitten einen 
Kopf Sellerie, eine Möhre, eine Porrezwiebel, 
eine Peterſilienwurzel, einen Zeller voll junger 
grüner Erbſen, etwas Beterfilie, Salbei umd 
Thymian hinein, läßt dies eine halbe Stunde 
zufammen kochen, rührt hierauf einen Löffel voll 
Mehl in gejchmolzene Butter, thut e8 zur Bouillon 
und fügt noch etwas Bohnen= oder Pfefferkraut 
und eine Hand voll abgeblätterter Portulakblätter 
hinzu, womit man die Brühe wieder eine Viertel— 
ftunde kochen läßt. Indeſſen hat man einen 
Teller voll Heiner Birnen gejhält und mit Weiß— 
wein, Zuder und Citronenfchale weich gebünftet, 
worauf man fie in die Suppenterrine thut und 
darin warm erhält. Den Aal jest man mit 
1/, Liter Waffer und 4, Liter Eijfig, einigen 
Chalotten, Nelken, Pfefferförnern und Salz zum 
Teuer, läßt ihn eine DViertelftunde darin kochen, 
hüttet ihn dann famt feiner Brühe zu der 
Bouillon, drückt den Saft einer halben Citrone 
hinein, laßt alleg noch einmal aufwallen, Tegiert 
die Suppe mit drei Eibottern, gießt fie mit dem 
Aal in die Terrine zu den Birnen, fügt noch in 
Salzwaſſer gekochte, Kleine Semmel- oder Mehl 
Hößchen dazu und giebt auf. 


Aal: Suppe, holländiſche. Zwei bis brei 
Heinere Yale werden getötet, abgehäutet, aus— 
genommen und in mäßig große Stücke zexteilt, 
die man flüchtig in fiedendem Waſſer blanchiert. 
Hierauf läßt man eine Eleinwürflig gejchnittene 
Zwiebel nebft zwei Porrezwiebeln in Butter gelb 
werden, fügt die Aalſtücke und einige Kleine gräten— 
reihe gewöhnliche Fiſche oder die Köpfe und 
Mittelgräten von einigen großen Fiſchen Hinzu, 
gießt 3 Liter heißes Waffer und eine halbe Flaſche 
Weißwein an, wirt das Ganze mit Gal;, 
Pfefferkörnern, einigen Nelken und einem Büſchel 
Peterfilie und läßt die Suppe unter üfterem 
Abſchäumen langſam kochen, bis die Aalſtücke 
genügend weich find. Letztere werben der Länge 
nah in Streifen gefchnitten, bon den Gräten 
befreit und zugedeckt bei Seite gejtellt, während 
man die durch ein Tuch gejeihte Brühe warn 
erhält. Einige Peterfilienwurzeln, 2—3 Porres 
und eine ‚halbe Selleriefnolle werben nudelartig 
fein zu einer Julienne gejchnitten und mit ein 
wenig Bouillon ganz allmählich weich gebünftet, 
worauf man fie in die GSuppenterrine legt, die 
Aalfilets und dünne, geröftete Weißbrotichnittchen 
hinzufügt, die Fiſchbrühe mit ſechs Eidottern, 
100 Gramm in Heine Stückchen zerpflücter frijcher 
Butter und einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer Tegiert, 
dariiber gießt und die Suppe jo aufgiebt. 


Aal a la Tartare. Man häutet den Fiſch, 
pußt und zerfchneidet ihn und läßt die Gtüde 
in einem Kaſſerol mit Wafjer, einer Zwiebel, 
Möhren, Peterjilie, etwas Schnittlauch, Thymian, 
Salz, einem Lorbeerblatt und etwas Gewürz— 
förnern, fowie einem Glaſe Weißwein halb weich 
dünfter. Dann läßt man die Aalſtücke ablaufen, 
auskühlen, taucht ſie in zerquirltes Ei, wendet 


Aalbricke 


ſie in geriebener Semmel und brät ſie auf dem 
Roſt, worauf man fie mit Sauce & la Tartare 
(j. d.) aufgiebt. 


Aalbride, ſ. v. w. marinierter See-Aal. 


Aalraupe, auch Rutte oder Quappe genannt, 
franz. lotte, engl. eel-pout, Tat. Gadus lota, 
gehört zu den MWeichfloffern der Gattung Schell 
fiih und ihr unbeichuppter Körper ift dem des 
Hals ähnlich, während der Kopf ein frofchartiges 
Ausjehen bat; die auf dem Nüden grau, ſchwarz 
und gelb marmorierte, am Bauch weiße Haut ift 
ihlüpfrig, das Fleiſch feft, weiß und jehr wohl— 
ihmedend, fo daß diefer Fiih von den Gour— 
mands faft höher als der Aal geichätst wird, 
befonders weil er auch weniger ſchwer werbaulich 
it. Die große blaßrote Xeber der Aalraupe gilt 
als eine ausgezeichnete Delikateſſe, auch die Milch 
wird als ein Lederbijfen gerühmt, dagegen wird 
der Genuß des Nogens für ſchädlich gehalten. 
Diefer Fiſch Lebt in den meiften Flüffen Europas, 
doh kommt er auch in Seen und Zeichen vor, 
namentlich in ben Schweizer-Seen; er hält fich 
unter Steinen und in Uferlöchern auf, wird bis 
1 Meter Yang und 6 Kilogramm fchwer, doch für 
gewöhnlich findet man ihn nur 30—40 Centimeter 
lang und ein Kilogramm fchwer. Er hat zwei 
gleich Hohe Rückenfloſſen und eine Bartfafer am 
Maufe, ift ſehr gefräßig, lebt von Würmern, 
Inſekten, Heinen Fiſchen und Fröſchen; die Laich— 
zeit iſt im Februar und März und kurz vorher, 
im November und Dezember, ſoll ſein Fleiſch am 
wohlſchmeckendſten ſein. Die Aalraupe wird auf 
ähnliche Art wie der Aal zubereitet, jedoch nicht 
abgehäutet, ſondern die Haut nur abgebrüht und 
tüchtig mit Aſche und Salz abgerieben. 


Aalraupe mit Auſternragout. Drei bis vier 
ſchöne Aalraupen werden geſchlachtet, ausgenommen, 
gewaſchen, eingeſalzen und eine Stunde ſo zugedeckt 
ſtehen gelaſſen, ſodann in ein Kaſſerol gethan, 
worin zuvor zwei Zwiebeln, eine Möhre, eine 
Porrẽzwiebel, eine Paſtinake und ein kleiner Sellerie— 
kopf, alles feingeſchnitten, in Butter und Mehl 
lichtgelb geröſtet und hierauf mit '/, Liter Eſſig, 
einer halben Flaſche Weißwein, einem Liter Fleiſch— 
brühe nebſt einem Lorbeerblatt, einigen Gewürz— 
und Pfefferkörnern eine halbe Stunde gekocht 
wurden. Sind die Fiſchſtücke darin weichgekocht, 
ſo nimmt man ſie heraus und übergießt ſie mit 
dem Auſternragout, welches man mittlerweile 
bereitet, indem man 25—30 Stück Auftern nach 
dem Öffnen famt ihrem Waffer in einem Kafferol 
mit etwas Kitronenfaft und Weißwein fchnell 
abgefocht, die Auftern herausgenommen und bie 
Sauce mit '/, Liter weißer Coulis did eingekocht, 
mit zwei Eibottern Yegiert und mit einer kleinen 
Prife Cayennepfeffer, ſowie einem Stückchen Sar— 
dellenbutter gewürzt bat. Hierauf wird biefelbe 
nebft den Auftern wie angegeben über den Filch- 
ſtücken angerichtet. 


Aalraupe mit Citronenſauce. Der Fiih wird 
mit lauem Waffer und Salz gut abgerieben, am 
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10 — Matelote 


Bauche aufgeriſſen ER ausgenommen, dann in 
1 Liter Wafjer mit Liter Weineffig und etwas 
Salz weich gelocht. Indeſſen bat man ein nuß— 
großes Stück Butter zerlaffen und mit etwas 
geftoßener Muskatblüte, der kleingeſchnittenen Schale 
und dem Saft einer halben Citrone durchſchwitzen 
laſſen, fügt dies zu der Fiſchbrühe, läßt alles noch 
einigemal aufkochen und verdickt zuletzt die Brühe 
mit zwei Eidottern und einem Theelöffel voll 
geſtoßenem Zucker. 


Aalraupe a la bonne femme. Dieſe franzöſiſche 
Zubereitungsart ift einfach und wohlſchmeckend, 
ohne viel Mühe zu verurſachen, weshalb wir fie 
jehr empfehlenswert finden. Nachdem der Fiſch 
tie fchon befchrieben worbereitet und eine Stunde 
eingejalzen gejtanden, kocht man ihn im einem 
Kafjerol mit einer Flaſche leichtem Weißwein, einer 
Zwiebel, Peterfilie, Baſilikum, einigen Pfeffer- 
und Gewürzkörnern, zwei Getwürznelfen und 
10 Gramm Butter weich, nimmt ihn heraus, 
läßt die Brühe noch eine halbe Stunde kurz ein= 
— gießt ſie durch und ſerviert ſie zu dem 
iſch. 


Aalraupe gebacken. Der Fiſch wird gereinigt, 
ausgenommen, in Stücke zerſchnitten, geſalzen und 
mit Provenceröl, Citronenſaft, Peterſilie und 
Zwiebelſcheiben eine Stunde lang mariniert; hierauf 
trocknet man ihn ab, taucht die Stücke in zerquirlte 
Eier, wendet ſie in geriebener Semmel, ebenjo bie 
Leber, bäct fie in heißem Schmalz ſchön hellbraun 
und giebt ſie mit Citronenſcheiben zu Tiſch. 


Aalraupe gebraten. Nachdem der wie gewöhn— 
lich vorbereitete Fiſch zerſchnitten und geſalzen eine 
Stunde geſtanden hat, wiſcht man die Stücke gut 
ab, ſchneidet ſie an der Seite auf, beſtreicht ſie 
inwendig mit Sardellenbutter und feingehackten 
Kräutern (Baſilikum, Thymian und Eſtragon), 
taucht ſie dann in lauwarme, geſchmolzene Butter, 
die mit einigen Eidottern vermiſcht iſt, wendet ſie 
in geriebener Semmel um, legt ſie in eine mit 
Butter beſtrichene Pfanne, beträufelt ſie mit Butter 
und brät fie im Ofen hellbraun. Dann giebt 
man fie mit Ejfig und Ol oder mit Remouladen- 
fauce auf. 


Aalraupen-Matelote. Drei bis vier mäßig 
große Fiſche werden gereinigt, in Stücke gejchnitten, 
geſalzen und in ein Kafjerol gelegt, mit fo viel 
rotem Wein übergofien, daß derjelbe über bem 
Fiſche fteht, mit zwei Zwiebeln, einigen Lorbeer— 
bfättern, Thymian und Pfefferkörnern gewürzt, 
feft zugedeckt und weichgekocht. Dann nimmt man 
den Fisch aus der Brühe, feiht diefelbe durch, ent— 
fettet fie, gießt Liter ftarfe ine Borkflen 
dazu, kocht fie dicklich ein und fäuert fie mit dem 
Saft einer halben Citrone. Mittlerweile hat man 
etwa zehn Stück Chalotten geſchält, in Mehl 
gewendet und in Butter unzerichnitten hellbraun 
geröftet, auch ebenfo viele Champignons mit ben 
Lebern der Fiihe in Butter und itronenfaft 
gedämpft, worauf man dies alles nebft den Fiſch— 
ftüden in die Sauce thut und jerbiert. 








Aalraupen mit Rahm gejtopt 


Aalraupe mit Nahm gejtont. Die gehörig 
vorbereiteten Fiſchſtücke werden gejalzen und eine 
Stunde bei Seite gejtellt, dann gewajchen und 
bloß mit Waſſer und Salz ziemlich weich gekocht. 


‘ Dann nimmt man fie heraus, trocknet fie ab, 


ſchwitzt einen reichlichen Löffel Mehl in Butter, 
gießt Liter ſüßen, fiedenden Rahm dazu, läßt 
dies gut verfochen, würzt e8 mit etwas Muskat— 
bfüte und einigen Pfefferförnern, Yegt die Filch- 
ſtücke hinein, die eine DViertelftunde darin durch— 
ziehen müſſen, und quirlt die Sauce mit zwei 
Eidottern ab. Die Fiichlebern werden beim Kochen 
und beim Anvichten obenaufgelegt. 


Aalraupe auf dem Roſt gebraten. Wenn 
der Fiſch gefüubert, ausgenommen, zerjchnitten und 
eingejalzen eine Stunde geftanden hat, werden bie 
Stüde abgetrocknet, mit Provenceröl übergoſſen, 
Citronenfaft darauf geträufelt, ſowie Peterſilien— 
blätter und in Scheiben gefchnittene Zwiebel dazu 
gethan, worin fie zwei Stunden marinieren müſſen. 
Dann brät man fie auf dem Noft über ftarfer 
Glut auf beiden Seiten, macht beim Anrichten in 
jedes Stück über den Rücken einen Einfchnitt, in 
welchen man eine Mefjeripige voll Kräuterbutter 
ftreicht, und jerviert fie mit Eifig und DI oder 
Eitronenfcheiben. 


Aalraupe mit verfchiedenen Saucen. Hierzu 
wird der Fiſch wie gewöhnlich vorbereitet und, 
nachdem er eingejalzen eine Stunde gejtanden, 
abgetrocnet und in einem Kafjerol mit Waſſer, 
einem Löffel Salz, etwas Wurzelwerk, Gewürz 
und feinen Kräutern weichgefocht, wozu man auch 
ein Glas Weißwein oder den Saft einer halben 
Citrone fügen kann, wenn man den Geſchmack 
etwas ſäuerlich haben will. Dann nimmt man 
die Fiſchſtücke vorſichtig mit einem großen Löffel 
aus der Brühe, richtet ſie auf einer vertieften 
Schüſſel an und übergießt ſie mit der inzwiſchen 
bereiteten Sauce, wozu ſich Haushofmeiſter-Sauce, 
Krebs⸗Sauce, Tomaten-Sauce oder Sardellen— 
Sauce (ſ. d.) beſonders eignen. 


Aalraupen-Suppe. Auch dieſe Art Fiſchſuppe 
iſt in Norddeutſchland ſehr beliebt und wird auf 
verſchiedenartige Weiſe bereitet. Die feinere Art 
beſteht darin, daß man zwei Fiſche durch einen 
Querſchnitt unterhalb des Kopfes möglichſt raſch 
tötet und abhäutet, ausnimmt, in Stücke ſchneidet 
und eine halbe Stunde in ſcharf geſalzenes Waſſer 
legt, worauf man ſie ſamt ihren ausgelöſten 
Lebern eine reichliche Viertelſtunde in abgenommener 
Milch mit etwas Salz, zwei kleinen Zwiebeln und 
einigen Pfefferkörnern ſieden läßt. In einer ſehr 
kräftigen Bouillon von Rind- und Kalbfleiſch 
(2—3 Liter, je nach der Anzahl der Perſonen) 
kocht man nudelartig feingefchnittenes Wurzelwerk 
weich, auch fest man Kilogramm Hafergrütze 
mit etwas Butter und Waffer zum euer, die 
zwei Stunden Yang recht ſämig einfochen muß 
und dann durcchgeftrichen und in die Fleiſchbrühe 
gethan wird, ebenjo kommen feine Semmelflößchen 
binein, worauf alles zufammen in der Terrine 
über den Fiſchſtücken angerichtet wird, welche man 
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Abdrehen 


vorher forgfam abtropfen läßt. — Eine einfachere 
Methode zur Bereitung dieſer Suppe ift e8, die 
wie oben vorbereiteten Fiſchſtücke in kochende Milch 
zu thun, einen veichlichen Löffel Mehl in Butter 
gelb zu ſchwitzen und nebft Salz, einer Meſſerſpitze 
voll gepulverten Pfeffers und etwas Musfatblüte 
zu der Milch zu fügen, worauf das Ganze unter 
häufigem Umrühren langſam kochen muß, bis: die 
Fiſche weich find, auch fommen gleichfalls Semmel— 
klößchen hinzu. 


Aalraupen à la Villeroi. Ein fehr feines, 
von allen Gourmands Hochgefchätttes Gericht. 
Senachdem man mehr oder weniger braucht, nimmt 
man 2—4 Fifche dazu, tötet fie, nimmt fie aus, 
ohne Die Lebern herauszunehmen, und fchreidet 
fie in Stücde, die eine zeitlang in einer Marinade 
von DI, Eitronenfaft und Zwiebel ftehen müfjen. 
Inzwiſchen wird ein Kafferol mit Butter beftrichen 
und mit fingerbiden Scheiben von Kalbfleijch und 
robem Schinken ausgelegt, die man eine halbe 
Stunde dünften läßt. Dann legt man die Filch- 
jtücfe obenauf, übergießt fie mit Champagner oder 
in dejjen Ermangelung mit Weißwein, fügt Salz, 
Pfefferkörner, zwei Zwiebeln, eine Anzahl Cham— 
pignons, etwas PVeterfilie, Knoblauch, Citronen— 
ſcheiben, Lorbeerblättr und ein Kleines Gtüd 
Butter Hinzu und läßt fie fo langſam weichkochen, 
nimmt fie heraus und brat fie in Butter braun, 
entfettet die Sauce, kocht fie mit einem Löffel 
Coulis ein und ferviert fie über dem Fiſch. 


Abaisse, Bezeichnung für den Bodenteig ber 
Pafteten. 


Abatis. Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz 
und Magen vom Truthahn oder der Gans, aljo 
das, was wir mit dem Ausdrud „Klein“ oder 
„Geräuſch“ bezeichnen. Uber die Zubereitung Siehe 
Gänſeklein und Truthahn-Abatis. 


Abäſchern. Das Abreiben ſchleimiger Fiſche 
mit heißer Aſche. 


Abbacken. Das Trocknen von Obſt in der 
Ofenröhre oder einem Backofen; über das genaue 
Verfahren hierbei ſ. die verſchiedenen Obſtarten. 


Abbrennen oder Abrühren. Einen Teig ſo 
lange über dem Feuer umrühren, bis er ſich vom 
Kaſſerol ablöſt. 


Abbrühen oder Blanchieren von Kalbfleiſch und 
Geflügel beſteht darin, daß man dieſelben vor dem 
Beginn der eigentlichen Zubereitung einige Minuten 
in heißem Waſſer aufkochen läßt und hierauf in 
kaltem Waſſer abkühlt, um dem Fleiſch ein ſchön 
weißes Ausſehen zu geben und auch, weil es ſich 
dann leichter ſpicken läßt. Verſchiedene Gemüſe— 
arten brüht man ab, um ihnen den ſtrengen 
Geſchmack und die blähenden Eigenſchaften zu 
benehmen, ebenſo brüht man Reis und Hirſe vor 
dem Kochen mehrmals mit kochendem Waſſer ab, 
auch Obſt, damit es ſich abſchälen läßt. 


Abdrehen oder Tournieren iſt das Verfahren, 
allen Arten von Wurzelwerk, Kartoffeln ꝛc., Die 


Abendejjen 


man zur Garnierung won Fleiſchgerichten verwenden 
will, mit einem bejonders hierzu beftimmten Gemüſe— 
mefjer zierliche Formen zu geben. 


Abendefjen, franz. souper, engl. supper. 
Bei den Vorbereitungen hierzu kommt es natürlich 
darauf an, ob man eine größere oder kleinere An— 
zahl von Gäſten geladen und ob dieſelben fremd 
oder verwandt und nahe befreundet ſind. Will 
man ein Abendeſſen im größeren Stil geben, das 
meiſt um 9 Uhr, oft aber auch um 10 Uhr oder 
noch ſpäter beginnt, ſo wird die Tafel auf ähn⸗ 
liche Weiſe wie zu einem Mittageſſen gedeckt; in 
die Mitte kommt ein Tafelaufſatz mit Obſt, ein 
Blumenkorb oder eine große, mit Blumen gefüllte 
Schale, zu deren beiden Seiten Fruchtkörbe, Auf- 
ſätze oder Schalen mit Defjertgebäf und Konfeft 
aufgeftellt werben; ebenjo kommen die Salate und 
Kompotte gleich mit auf den Tiſch. Suppe ift bei 
Abendeſſen nicht üblich, dagegen reiht man 
ftarfe Bouillon in Taſſen, wozu warme Fleiſch⸗ 
paftetchen und Sardellen- oder Kaviarbrötchen 
gegeben werden. Hierauf folgt meift ein Filch- 


gericht, wie blaugeſottener Karpfen, Hecht, Lachs, 


Forellen oder Zander mit irgend einer Sauce, nur 
Aal vermeidet man feiner Schmwerverdaulichkeit 
halber bei Abendejjen zu fervieren. In Ermangelung 
von Fiſch giebt man nad der Bouillon auch 
Krebje, eine Hummer-Mayonnaife, ein Fricaffee 
von Geflügel oder ein feines Nagout in Coquillen. 
Dann folgt ein Yeichtes Gemüfe mit Beilage von 
Lamm-Koteletten, Kalbsmilch-Croquetten, Zunge 
und dergl., eine warme Paftete, ein Braten von 
Wild oder Geflügel mit den GSalaten und Kom— 
potten, dann vielleicht noch eine warme oder Falte 
Mehlſpeiſe, Eis, Butter und Käfe fowie Obft und 
Dejjert. Die Speiſen wechjeln je nach den Jahres— 
zeiten, auch wird bei einem Abendbrot nicht fo 
fireng nach der bergebrachten Neihenfolge ver— 
fahren. Bet kleineren Geſellſchaften läßt man einen 
Gang oder mehrere Gänge weg und giebt 3.8. 
bloß Thee oder Bouillon, dann etwa einen Kalbs- 
rücden oder Fricandeau mit Gemüfe, oder Schoten- 
gemüfe mit Krebfen und Mürbteig, Spargel mit 
Koteletten, Leipziger Allerlei mit Zunge und dergl., 
hierauf gebratene Hühner oder Kapaumen, eine 
Rehkeule 2c. mit Salat und Kompott, dann Eis, 
Butter, Brot und Käſe. Im Winter ferwiert man 
häufig nach der Bouillon ftatt des Fiſches einen 
Fiſch-—⸗Hummer- oder Fleiichjalat. Die Rot- und 
Weißweine, welche man bei Abendejjen vorjekt, 
Dürfen nicht zu jchwer fein; nach der Bouillon 
reiht man häufig Madeira in kleinen Gläfern 
herum, wie e8 bei Mittageffen nach der Suppe 
Gebrauch ift; ftatt des Champagners giebt man 
zum Defjert gewöhnlich eine Bowle. Bei falten 
Abendeſſen ftellt man meiftenteils ſämtliche Gerichte 
zugleich) auf den Tiſch, wenn man Plab dazu hat, 
ſonſt muß eins nach dem andern berumgereicht 
werden. Auch hierzu kommt vornweg Bouillon 
oder Thee, Kaviar- oder Sarbellenbutterfchnittchen, 
außerdem eine Fiſch- oder Hummer-Mayonnaiſe, 
ein Fleiſchſalat oder verſchiedene andere feinbereitete 
Salate, eine kalte große Paftete, Geflügel- oder 
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Abquirlen oder Abiprudeln 


Fiſche in Gelde, kalte Braten, Pöfelzunge, feine 
Wurft, marinierter Fiſch, eine feinbereitete Gülze 
mit Nemouladenjauce, ferner kalter Pudding, 
Cremes, Geldes, Kompotte, Backwerk und Früchte, 
Butter und verichiedenartige Käfe. Das Mehr oder 
Weniger richtet fich jelbftverftandlich nach Geſchmack 
und Bedürfniſſen. 


Abfetten, entfetten oder degraifjieren. Das 
Fett von Fleifchhrühe oder Saucen abſchöpfen, was 
vorfichtig mit einem zinnernen Löffel geſchehen muß. 


Abflammen, abjengen des Geflügels gejchieht, 
indem man einige Stüde Papier im Kamin oder 
auf dem Sparherd verbrennt und das gut gerupfte 
Tier an einem Beine und dem entgegengefeßten 
Flügel raſch über der Flamme hin und her wendet 
und auf diefe Art alle Heinen Haare abiengt; 
auch iiber einer Spiritusflamme läßt fich Dies gut 
bewerfitelligen. Erſt nach dieſer Prozedur wird 
das Geflügel gewafchen und ausgenommen. 


Abhäuten. Das Entfernen der dünnen Häute 
am Hafen und anderem Wild, SLendenbraten, 
Kalbfleiich u. f. w., wobei man die Hautfeite auf 
den Boden eines naßgemachten Wiegebretts legt, 
mit einem ſcharfen, feinen Meſſer zwiſchen Haut 
und Fleiih führt und, mit der Fläche des Mejjers 
an das Brett drüüctend, weiter durchfährt. 


Abflären, Butter wird abgeklärt, indem man 
diefelbe in einem Kafjerol über gelindes Feuer 
jest und eine Weile langſam Kochen, aber ja nicht 
braunen läßt; dann nimmt man fie aus bem 
Dfen und läßt fie einige Augenblide ruhig ftehen, 
damit fi) das Salz zu Boden fett, ſchäumt fie 
mit einem Schaumlöffel und gießt die klare Butter 
in einen Topf, jo daß der Bodenſatz zurüchleibt. 


Abliegen oder mortifizieren, So nennt man 
das Aufhängen von Fleih, Wild und Geflügel 
an einem trodnen, luftigen Orte, da fein Fleiſch 
ſchmackhaft und mürbe ift, wenn es gleih nad 
dem Töten des Tieres verwendet wird; die Dauer 
diefer Aufbewahrungszeit ift jedoch nad) der Art 
des Fleiſches und der Temperatur verſchieden. 
Kalbfleifch darf im Sommer nur höchftens 3 Tage 
hängen, Schweinefleifch nur 1—2 Tage, Rindfleiſch 
und Wild können 4 Tage abliegen, großes Geflügel 
ebenfalls, während Hühner und Tauben am beſten 
den Tag nach dem Schlachten verbraucht werden. 


Auerhühner, Birkhühner, wilde Gänſe und wilde 


Tauben gräbt man ſogar acht Tage lang an einem 
ſchattigen Ort in die Erde, um ſie gehörig abliegen 
zu laſſen, da ihr Fleiſch ſonſt hart und ungenieß— 
bar ſein würde. 


Abpaſſieren. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man das Röſten von Wurzelwerk, Kräutern oder 
Gemüſe mit Butter oder Rindsfett, um dann zu 
Saucen und Suppen verwendet zu werden. 


Abpaſſiertes iſt jenes geröſtete oder durch— 
geſchwitzte Wurzelwerk ꝛc. 


Abquirlen oder Abſprudeln, Legieren von 
Suppen und Saucen mit Eidottern oder mit Ei 
und Mehl iſt notwendig, um dieſelben etwas dicker 
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Abricots à la Cond& 


und ſämiger zu machen, und gejchieht ſtets Furz 
vor dem Anrichten. Soll nad Borichrift Mehl 
dazu genommen werden, fo rechnet man auf ein 
Eidotter einen Löffel Mehl und einen Löffel Milch 
oder Wafjer, thut das Mehl jedoch nur nach und 
nad) dazır, quirlt alles gut durch einander, gießt 
dann unter. fortwährendem Quirlen von der 
fochenden Suppe oder Sauce zu dem Ei und 
dies hierauf zur der Speife, worauf man das noch— 
malige Auffochen vermeiden muß. Meift gejchieht 
das Abquirlen ohne Mehl nur mit Eidottern und 
Mich, Waſſer, Wein oder Fleiſchbrühe, je nach der 
Vorſchrift. 


Abricots A la Conde, Aprikoſen mit Reis, ſ. d. 


Abrühren, |. Abbrennen. Ebenfo nennt man 
e8 abrühren, wenn man zu einem Kuchenteige alle 
Beitandteile nach und nach imeinanderrührt, zuerft 
die Butter zu Schaum, dann die Eier, das Mehl, 
die Hefe, Zuder 2c. unter fortwährendem Aühren 
nad) einer Seite hin bazufügt. 


Abjchärfen. Einer Speife durh Zufat von 
etwas Eſſig oder Citronenjaft einen leicht ſäuer— 
lihen Geſchmack geben. 


Abſchäumen. Das Abichöpfen des Schaumes 
beim Kochen von Fleiſch, Obitjaft, Zuder ꝛc. 


Abſchmecken. Eine Speife durch das fchließliche 
Hinzufügen von Gewürzen oder anderen Zuthaten 
fertig machen. Auch nennt man Abſchmecken das 
Koften von einer Speife während deren Zubereitung, 
was man nach dem Hinzufügen der etwa fehlenden 
Zuthaten wiederholen muß, bis das Gericht den 
erforderlichen Geſchmack befitt. 


Abſchmelzen. 
Butter übergießen. 


Abſchrecken nennt man es, wenn man z. B. 
in kochenden Kaffee etwas kaltes Waſſer gießt, 
um die raſche Klärung desſelben herbeizuführen; 
auch Schweinebraten und andere fette Braten 
ſchreckk man durch Begießen mit etwas kaltem 
Waſſer ab, um die Rinde desſelben recht braun 
und knusprig zu machen. 


Abſchuppen der Fiſche geſchieht, indem man 
mit einem ſcharfen Meſſer vom Schwanz nach dem 
Kopf zu die Schuppen ablöſt. 


Abſchwitzen. Das Röſten von Mehl, Fleiſch 
oder Gemüſe in kochender Butter. 


Abſengen, ſ. Abflammen. 


Abſinth oder Abſynth. Ein aus Wermuth 
bereiteter, ſtarker Liqueur, welcher namentlich in 
Frankreich viel genoſſen und mit allerlei ſchädlichen 
Subſtanzen verſetzt wird und deſſen Einfluß auf 
das körperliche und geiſtige Syſtem bei häufigem 
Gebrauch ſehr unheilvoll iſt, obgleich er für magen— 
ſtärkend ausgegeben wird. Reiner Abſinth duftet 
ſtark ätheriſch nach Anis und Fenchel und trübt 
ſich milchig, ſobald man etwas Waſſer zugießt. 
Der Schweizer Abſinth iſt der berühmteſte, indeſſen 
kann man auch ſelbſt welchen bereiten, der, ſelten 


Eine Speiſe mit gebräunter 
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Acia oder Azia 


getrunken, dem Magen zuträglich iſt. Zu 4 Liter 
Branntwein oder Sprit nehme man 250 Gramm 
Anis, 31 Gr. Sternanis, 125 Gr. großen, 125 Gr. 
Heinförnigen Fenchel, 31 Gr. Koriander, 8 Gr, 
Angelicawurzel, 16 Gr. Engelfüßwurzel, 16 Gr. 
Süßholz, 16 Gr. Kalmus, 16 Gr. bittere Mandeln, 
31 Gr. großen und 31 Gr. Eleinblätterigen Wer— 
muth, 8 Gr. Pfefferminzblätter, 16 Gr. Kamillen 
und 8 Gr. Wacholderbeeren, laſſe dies alles in 
dem Branntwein 3—4 Wochen an einen warmen 
Ort oder in der Sonne deftillieren, filtriere danı 
den Liqueur und fülle ihn auf Flaſchen. 


Abſprudeln, ſ. Abquirlen. 


Abſtreifen. Dem Wildpret das Fell abziehen. 
Abtreiben eines Teiges iſt dasſelbe wie 
Abrühren. 


Abwellen, ſ. Abbrühen. 
Abziehen, ſ. Abquirlen. 
Acapalti. Die ſpaniſche Benennung für Pfeffer. 


Acarne, ein im Mittelmeer vorkommender 
ſchmackhafter Seefiſch. 


Accessoires, Zugehör (z. B. Thee mit Zugehör, 
wie Backwerk, Butter, geröſtetes Brot, Rahm, 
Zucker, Rum, Honig). 


Aceto dolce. Eine Art italieniſcher Konfi— 
türen von Früchten, wie Quitten, Feigen, Wein— 
beeren, die erſt mit gewürztem Weineſſig übergoſſen 
werden, wie die Pfeffergurken, worauf man einige 
Löffel ausgelaſſenen Honig oder Traubenſirup 
dazufügt, ſo daß die Früchte einen ſehr angenehmen 
ſauerſüßen Geſchmack erhalten. 


Achards oder Achiar. Eine Art Eingemachtes, 
das aus Oftindien und Perfien zu uns fommt 
und meift aus jungen Bambusjprößlingen, Melonen 
ſcheiben und allerhand Wurzeln beiteht, die mit 
Weinejfig und mehreren jcharfen Gewürzen ein— 
gelegt find und den Feinjchmedern als Würze 
zum Braten und zu gefochten Fleiſch dienen, mie 
überhaupt zur Erregung des Appetits. Man kann 
die Ahards fehr gut nachahmen, indem mar Feine 
Kürbis- und Melonenfcheiben, junge Selleriefnollen, 
Artiſchockenböden, Heine Karotten, Radieschen, 
Champignons, grüne unreife Walnüjje, Kleine 
Surfen und umreifen Mais zierlich zurechtputt, 
einige Minuten in kochendem Waſſer aufmwallen 
und dann abtropfen läßt, worauf man jie 
24 Stunden in ein Gefäß mit Weineſſig Tegt. 
Hierauf fehichtet man fie in Glasbüchſen und über- 
gießt fie mit 1 Liter Weineffig und 1 Liter Weiß— 
wein, in denen man 2 Stunden lang einige Stüde 
Ingwer, 10 Knoblauchzehen, 90 Gr. Pfefferkörner, 
160 Gr. Curcuma, 60 Gr. Senfkörner, 30 Gr. 
Koriander, 10 Gr. Piment gefocht, und dann 
durchgegoſſen und erfalten gelafjer. 


Acia oder Azia. Etwas Ähnliches wie bie 
eben bejchriebenen Achards, vielleicht ijt der Name 
auch nur aus jenen Forrumpiert worden. Man 
verwendet dazu uͤnreife Melonen, große reife Gurken 


Acta-Sauce 


oder Rhapontikawurzeln und Sellerie. Die Gurken 
und Melonen werden zerfchnitten, gefchält, won bei 
Körnern befreit und in fingerdicke Streifen geteilt, 
dann ſtark gefalzen 24 Stunden Tiegen gelajjen, 
ſorgſam abgetrodnet und in Gläſer gelegt, worauf 
man , Liter Weineffig und ?/, Liter Rheinwein 
mit einem Löffel voll Salz, zwei Schoten ſpaniſchem 
Pfeffer, fünf Knoblauchzehen, drei Stüden Ingwer, 
10 Gramm Pfefferkörnern, ebenjoviel Musfatbfüten 
und Nelken, ſchwarzen Senfkörnern und einigen 
Lorbeerblättern eine Stunde kocht, dann erkalten 
läßt, in die Gläſer gießt und dieſelben gut mit 
Blaſe verbindet. Rhapontika und Sellerie müſſen 
vor dem Einmachen in Salzwaſſer abgekocht werden. 
Auch kann man die Melonen, Gurken oder Wurzeln 
nur mit den Gewürzen nebſt kleingeſchnittenem 

Meerrettig und Eſtragon in den Gläſern beſtreuen, 
dann den abgekochten Weineſſig darüber gießen, 
wodurch der Geſchmack noch immer pikant genug 
wird. 

Acia⸗Sauce. In Y, Liter ſehr kräftiger 
Fleiſchbrühe ſchneidet man von dieſer Acia nach 
Belieben in kleine Scheiben oder gießt auch nur 
zwei Eßlöffel voll von dem Acia-Eſſig dazu und 
läßt dies eine Viertelſtunde zuſammen kochen, 
thut etwas geriebene Muskatnuß dazu und ver— 
dickt ſie zuletzt durch einen Löffel voll Arrowroot 
oder auch Kartoffelmehl, welches man in kalter 
Bouillon zuvor zerquirlt. Die Acia-Sauce paßt 
zu Rind- und Kalbfleiſch. 


Ackerſalat, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 


Adelaide. Eine Art kalter Pudding, welcher 
folgendermaßen bereitet wird. Man ſetzt ein Liter 
Waſſer zum Feuer, in das man 40—50 Gramm 
Haufenblafe fehneidet und fo lange darin kochen 
Yaft, bis fie vollig aufgelöft ift, worauf mar das 
Waſſer durch eine Serviette feiht. Hierzu fügt 
man 375 Gramm Zuder, auf dem man die 
Schale von fechs Apfelfinen abgerieben Hat, drückt 
den Saft diefer Apfellinen durch ein Sieb und 
fügt ein großes Weinglas voll Madeira dazır, 
was man mit der aufgelöften Haufenblafe ver— 
mengt und nochmals aufkochen läßt. Wenn die 
Miihung erkaltet ift, gießt man fie in eine mit 
Mandelol beftrichene und mit Zuder ausgeftreute 
Form, ftellt fie 1—2 Stunden auf Eis, hält fie 
einen Moment in heißes Wafjer und ftürzt fie 
auf eine Schüjfel, worauf man den Pudding mit 
ſpaniſchem Wind, Chofoladen= Creme und rot= 
glaſierten Biscuits garniert. 


Admiral. Ein warmes Getränk, welches man 
herſtellt, indem man eine Flaſche Rotwein mit 
Zucker, ganzem Zimt und einem Stück Vanille 
eine Viertelſtunde kocht, ſechs Eidotter, die man 
zuvor in kaltem Wein zerquirlt, hinzufügt, das 
Getränk dann über dem Feuer zu Schaum fchlägt 
und in Taſſen ferbiert. 


Aehrenfiſch, franz. prötre, engl. sandsmelt, 
Yat. Atherina presbyter. Ein feiner, in ber 
Nordſee und im Kanal La Manche jehr haufig 
vorfommender ſilberglänzender Fiſch, Der meilt 
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N 3— 


Agreſtwaſſer 


gebacken oder gebraten verzehrt wird, aber nicht 
beſonders ſchmackhaft iſt. Eine Art des Ahreu— 
fiſches, die in zahlloſen Schwärmen alle Buchten 
und Lagunen des Mittelmeeres bevölkert und in 
Italien unter dem Namen Acquadella bekannt iſt, 
bildet dort, entweder in Ol gebacken oder ein— 
geſalzen, eins der beliebteſten Gerichte. 


Aeſche, franz. ombre, engl. umber, lat. 
Salmo Thymallus. Gehört zu den lachsartigen 
Fiſchen, ſieht ſchwärzlich-grün aus, mit ſchwarzen 
Längsſtreifen und großer, violetter Rückenfloſſe, 
lebt namentlich in Gebirgsflüſſen, wird aber auch 
viel im Bodenſee, im Starnberger See und anderen 
Seen Süddeutſchlands und der Schweiz gefangen. 
Sie nährt ſich von Inſekten, Würmern, Waſſer— 
ſchnecken u. dergl., erreicht eine Länge von 33 big 
50 Gentimeter und eine Schwere bis zu 1 Kilo— 
gramm; im erften Sahre nennt man fie in Süd— 
deutjchland und der, Schweiz Kreßling, im. zweiten 
fer, im dritten Aſcherling umd im vierten exft 
Ace Ihr Fleiſch ift fehr zart, wohlſchmeckend 
und leicht verbaufich, mar kocht fie wie Die Forelle 
bloß in Salzwaſſer ohne andere Zuthaten und 
ferviert fie mit Ejlig und OL, doch kann man fie 
auch auf dem Roſt braten, baden und mit hol- 
ländiſcher Sauce geben, überhaupt eignet fie fich 
zu allen Bereitungsarteı der Yorelle, j. d. 


Agar-Agar oder Ceylonmoos. Eine Art Mgen 
von eigentümlich gallertartigen Beichaffenheit, welche 
an den Küften des Oftindifchen Archipels tim Meere 
wachjen und von Oftindien aus feit einigen Jahren 
in getrocknetem Zuftande -in den Handel kommen, 
um als Bindemittel bei der Bereitung von füßen 
und fauren Geldes benußt zu werben, wie bie 
Hauſenblaſe, Gelatine und Kalbsfüße Man rühmt 
das Agar-Agar als fehr angenehm und brauch- 
bar, da e8 viel wohlfeiler ift als die Haufenblafe, 
ſowie ſchmackhafter und appetitlicher als die Gelatine, 
welche haufig einen unangenehmen Beigefchmad hat. 
Das Agar-Agar kauft man in allen größeren 
Droguenhandlungen in Geftalt won poröfen, feder— 
Yeichten Stangen, die etwa 31 Centimeter (1 Fuß) 
Yang und 3 Centim. breit find und eine gelblich- 
weiße Farbe befiten. Beim Gebrauch nehme man 
je-nach der Menge des zu bereitenden Gelees eine 
bis anderthalb folche Stange, weiche fie eine halbe 
Stunde in friſchem Waffer ein, drüde dann die 
ſchwammig gewordene Mafje aus, zerichneive fie 
in Heine Teile, gieße Wein oder Wafjer (Tetsteves 
bet allen mit Milch zuſammengeſetzten Speiſen) 
hinzu und laſſe e8 im Ofen eine halbe Stunde 
dis zur. völligen Auflöfung kochen, worauf man 
e8 durch ein feines Tuch feiht und mit den übrigen 
Sngredienzen zufammen abermals zum Kochen 
bringt. ©. hierüber die einzelnen Borjchriften. 


Agreſt. Der aus unreifen Weinbeeren gepreßte 
Saft, franz. verjus, welcher in Weinländern häufig 
bereitet und anjtatt des Eſſigs benutzt wird; auch 
focht man ihn mit Zucer bis zur Dice von Sirup 
und verwendet ihr dann zu 


Agreſtwaſſer, einen ſehr kühlenden und er— 
friſchenden Getränk für Kranke, namentlich bei 


im 


Aguardiente 


bigigen Fiebern, indem man ben Wgreft mit 
Waſſer und Zucker vermifcht. 


Aguardiente. Ein in Spanien allgemein 
üblicher Branntwein, der aus Weintreftern und 
Anis gebrannt wird; indefjen trinkt man ihn dort 
faft niemals rein, fondern nur als Zufat zu einem 
Slafe Waffer, welches die Spanier meift früh wor 
ihrer Chofolade genießen. 


Ahlbeeren, f. v. w. ſchwarze Sohannisbeeren. 


Aigelbeeren. Süddeutſche Benennung für 


Heidelbeeren. 
Aiglefin, Schellfiich. 


Aiguillettes, Bezeichnung für dünne, ſenkrecht 
gejchnittene Fleiſchſtreifen wor Geflügelbruft oder 
Fiſch, die man mit pifanter Sauce als Ragout 
zubereitet. 


Aillerons, Flügelftüde von größerem Geflügel, 
3.2. Faſanen, Poularden u. f. w. 


Ailloli (von ail, Knoblauch) oder provencalifche 
Butter, wird in Südfrankreich als Zuthat zu einer 
Menge von Speiſen, meiſt zu gebratenem oder 
gehacktem Fleiſch benutzt, auch zu kaltem Fleiſch 
mit Vorliebe gegeſſen. Man bereitet ſie, indem 
man 6 bis 8 Knoblauchzehen in einem Mörſer 
ganz fein zerftößt, dann unter fortwährendem 


Nühren nad) ein und derfelben Geite ein frifches. 


Eidotter, fowie nad und nach tropfenweife eine 
Obertaſſe voll Olivenöl darunter mengt; fobald 
das Ailloli zu gerinnen und eremeartig zu werben 
beginnt, fügt man einige Tropfen laues Wafjer 
und den Saft einer halben Citrone hinzu und 
fährt dann fort das OT fehr allmählich darımter 
zu rühren, bis das Ganze eine Art foliver Butter 
geworben ift. 


Ajo blanco. Eine kalte Suppe, welche zu den 
fpanischen Nationalgerichten gehört und namentlich 
in Andalufien ſehr gebräuchlich if. Man ftößt 
eine Knoblauchzehe und etwa 7—8 füße Mandeln 
unter tropfenweiſem Beimijchen von DL zu einem 
feinen Teig, thut diefen dann in eine Schüjjel und 
rührt nach und nach ein Liter Faltes Waſſer, eine 
genügende Menge Kleingefchnittenes Weißbrot und 
etwas Salz und Pfeffer Hinzu, worauf die Suppe 
fertig ift. 


Ajoutses. Kleinere Fleiſchſpeiſen, wie Beeffteats, 
Koteletten, Geflügelfeulen 2c., welche al8 Beilagen 
zu Gemüfer gegeben werben. 


Akenſcher Fladen. Gehört unter die hollän— 
difchen Lieblingsgerichte und wird auf folgende Art 
bereitet: Vier recht friiche ganze Eier und 5 Dotter 
werben in einem Topf tüchtig durcheinander 
gequirkt und in eine Schüfjel ausgefchüttet; hierauf 
rührt man 20 Gramm feinften gejtoßenen Zimmet 
in 1—1"/, Liter Rahm oder Milch, läßt fie Durch 
ein Sieb oder Tuch im die Schüffel mit den Eiern 
laufen, fügt Zuder nad) Geſchmack bei, mijcht alles 
gut durch einander, fett die Schüfjel auf ein großes 
Kafjerol mit fiedendem Waffer im den Dfen, bis 
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Aand auf polnische Art 


ber Fladen fteif geworden iſt, bräunt die Ober- 
fläche mit einer glühenden Schaufel, fiebt Zuder 
darüber und giebt die Speiſe auf. 


Alabazam. Ein in Amerika beliebtes Getränt, 
das man zufammenftellt, indem man in einen 
Glaspokal einen Theelöffel vol Angoftura-Bitter- 
liqueur, zwei Theelöffel Curacao, einen Theelöffel 
voll gejtoßenen Zuder, einen Theelöffel Citronen= 
faft, jowie ein halbes Weinglas voll Cognac thut, 
den Pokal mit feingeftogenem Eis füllt, alles eine 
zeitlang von einem Glas in ein anderes hin- und 
herjehlittet und dann nad) Belieben noch durchſeiht 
und trinkt. 


a l’anglaise, auf englijche Art bereitet. 
a la braise | 

a la daube , gedämpft, gejchmort, gebiinftet. 
a ie] 

a la broche, am Spieß gebraten. 

a la jardiniere, mit feinen Gemüfen garniert. 


Aland, Alant oder Altfiich, franz. chevanne, 
engl. chevin, lat. Leuciscus jeses. Gehört zu 
der Gattung der Weißfifche, gleicht an Größe und 
Geftalt den Karpfen, ift auf dem Rücken dunkel— 
blau, hat filberweiße Schuppen und vwiolette Floſſen; 
er ift ein Stromfifch, der am Tiebften in fehr raſch 
fließendem Wafjer Tebt und fich won Inſekten nährt. 
Er wird im Mat und Iumt in Neben, aber auch 
mit der Angel gefangen, fein Fleiſch ift wohl 
jchmedend und gelbrot, aber wegen ber vielen 
Gräten weniger gejchätt; man bereitet ihn ziemlich 
ebenjo zu wie den Karpfen. 


Aland blaugejotten. Der Fiſch wird aus— 
genommen, zerichnitten, gewaſchen und mit kochen— 
dem Eſſig geblaut; nach einer halben Stunde 
trodnet man ihn ab und kocht ihn in Waſſer mit 
Salz, einer Zwiebel, Wurzelwerk, Pfefferkörnern 
und Gewürz weich und ferviert ihn mit Ejfig und 
DT oder gejchmolzener Butter. 


Aland gebraten. Der Fijch wird gejchuppt, 
zexteilt und ausgenommen, dann falzt man ihn 
ein und läßt ihn zwei Stunden ftehen, trocknet ihn 
ab, wendet ihn in Ei und geriebener Semmel und 
brät ihn langſam in braumer Butter auf beiden 
Seiten, nimmt ihn aus der Pfanne und verbict 
die Butter mit einigen Löffeln ſaurem Rahm, 
welche Sauce dann zu dem Filh gegeben wird. 


Aland auf polnische Art. Man fängt beim 
Schlachten in etwas Eſſig das Blut auf, jchuppt 
den Fiſch und zerfchneidet ihn in Stücke, welche 
mit Salz beftreut in ein Kafjerol gelegt werben, 
fügt ein eigroßes Stüd Butter dazu und über 
gießt ihn mit Bier, würzt dies mit einer Zwiebel, 
einigen Citronenſcheiben, Pfefferförnern, etlichen 
Nelken und zwei Lorbeerblättern, danır laßt man 
den Fiſch eine halbe Stunde darin Kochen, fügt 
furz vor dem Anrichten das, aufgefangene Blut 
und etwas geriebenen Pfefferkuchen hinzu und 
giebt auf. 


Aand-Suppe 


Aland-Suppe, ruſſiſche. Der Mland wird 
geſchuppt, zerteilt, gewaschen und, mit Salz, Pfeffer— 
förnern, Gewürzkörnern, etwas Ingwer, Lorbeer— 
blättern und Zwiebelſcheiben beſtreut, zwei Stunden 
bei Seite geſtellt. Dann ſetzt man zehn bis zwölf 
geſchälte und zerſchnittene Kartoffeln nebſt einer 
Peterſilienwurzel mit Waſſer, Salz und einem 
eigroßen Stück Butter zum Feuer, läßt die Kar— 
toffeln halb gar kochen, legt den Fiſch dazu und 
kocht ihn, bis er völlig weich iſt; hierauf quirlt 
man die Suppe mit einer Obertaſſe voll ſüßem 
Rahm, einem Löffel Mehl, etwas geriebener 
Muskatnuß und feingewiegter Peterſilie ab, läßt 
ſie nochmals aufkochen und giebt ſie zu Tiſch. 


Alantbeeren, ſ. v. w. ſchwarze Johannis⸗ 
beeren. 


Alapatrie-Suppe. Wird zuſammengeſetzt aus 
einem gekochten und zerſchniftenen Huhn, zwei 
Tauben, einem Ochſengaumen, zwei Kalbsmilchen, 
verſchiedenen Arten Suppenklößchen, als Semmel— 
klößchen, Leberklößchen, Schwammklößchen und 
Nocken, nebſt Spargel, Hopfenkeimchen, grünen 
Erbſen, Blumenkohl, Schwarzwurzeln und Morcheln. 
Die Gemüſe werden vorher in Butter gedünſtet, 
Geflügel, Kalbsmilch und Rindergaumen gekocht 
und zu der Brühe derſelben noch ſtarke Rinds— 
brühe gegoſſen, in der die Klößchen gekocht werden. 
Das Fleiſch, die Klößchen und Gemüſe legt man 
dann in die Terrine, garniert ſie mit Krebsſchwänzen 
und gießt die Fleiſchbrühe darüber. 


Ale. Ein ſehr ſtarkes engliſches Bier, aus dem 
beſten, hellſten Malz und dem vorzüglichſten Hopfen 
gebraut, von weinheller Klarheit, gelblicher Farbe 
und champagnerartig prickelndem Geſchmack, beſonders 
beliebt ſind das Pale Ale und das ſchottiſche 
Burton Ale. 


Ale Flip. Eine Art Warmbier, welches den 
Winter über in England ſehr gebräuchlich ijt und 
auch den Herren früh, bevor fie auf die Jagd 
gehen, zur Erwärmung dient. Man nimmt auf 
1'/, Liter Ale einen Eßlöffel voll geftoßenen 
Zuder, ein Stüd Musfatblüte, eine Nelfe und 
ein feines Stück Butter, was man zum Kochen 
bringt. Dann quirlt man ein ganzes Ei nebit 
2—3 Dottern in einem Löffel falten Ale, mischt 
es unter das fochende Bier und gießt das Ganze 
vafch einige Minuten in zwei Gefäßen hin und 
her, worauf man es ſerviert. 


Ale-Punſch. Zu einen veichlichen Liter Burton 
Ale nimmt man ein Glas Nierfteiner Wein, 
ein Weinglas voll Brandy, ebenfoviel Capillaire- 
Sirup oder gewöhnlichen weißen Zucker-Sirup, 
den Saft einer Citrone, ein Stüc dünn abgefchälte 
Citronenfchale, ein wenig geriebene Muskatnuß und 
eine Schnitte geröftetes Brot, mijcht alles gut, 
läßt es zugededt 2—3 Stunden Falt ftehen, ſeiht 
es durch und jerbiert den Punſch. 


Alenronatmehl, ein für die Krankenküche 
wichtiges Präparat, das namentlich bei Zucker— 
frankheit zur Berwendung kommt; es ift völlig 
ſtärkefreies Weizenmehl, das 85 Prozent reinen 
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Allaſch 


Eiweißſtoff enthält und muß vor dem Gebrauch 
zum Backen von Brot und Zwieback oder zum Ein— 
brennen von Gemüſe ꝛc. mit dem doppelten Gewicht 
Waſſer kurz eingekocht werden. Die alleinige 
Bereitungsſtelle von Aleuronatmehl iſt die von 
Hundhauſen zu Hamm in Weſtfalen, doch findet 
man in allen größeren Städten Niederlagen davon 
und Bäder, denen die Brotbereitung daraus 
geftattet tft. 


Alerander-Torte. 1/, Kilogramm Mandeln 
werden feingeftoßen oder auf dem Reibeiſen gerieben 
und mit Y/, Kilogramm feinem Mehl, '/, Kilo= 
gramm frifcher Butter, 1/, Kilogramm geitoßenem 
Zuder, ſechs ganzen Eiern, einem Eßlöffel voll 
geftoßenem Zimt, einer Mefjerfpige voll gejtoßenen 
Nelken und ebenſoviel Kardamomen, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und einer Meſſerſpitze Salz 
zu einem feſten Zeig wohl durcheinandergewirkt, 
den man vor dem Gebrauch einige Stunden auf 
Eis oder in den Keller ftellt. Dann rollt man 
zwei runde Blätter aus, die man nad) Papier- 
ſcheiben ſchneidet und bei gelinder Hitze hellbraun 
bäckt, ftreicht hierauf zwiſchen die Blätter eine Fülle 
von eingemachten Sohannisbeeren, belegt Das obere 
Blatt mit eingemachten Kirfchen, die man mit 
Rahmſchaum meſſerrückendick überzieht, macht ein 
Teiggitter darüber und bäckt die Torte nochmals 
in einem abgekühlten Ofen eine halbe Stunde lang. 


Algeriennes. Mar rollt ſechsmal umgeſchlagenen 
Blätterteig zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſticht ihn 
mit einer ovalen Blechform in Geſtalt eines Blattes 
aus, beſtreicht die einzelnen kleinen Kuchen mit 
geſchlagenem Ei, überſtreut ſie mit Hagelzucker, 
bäckt ſie auf einem Blech ſchön dunkelgelb und 
biegt ſie noch heiß über ein Nudelholz. 


Alkermes oder Kermes, Kermeskörner, franz. 
alkermès, engl. kermes, nennt man die in ber 
Sonne getrocdneten, von den Zweigen und 
Blättern der Kermeseiche abgenornmenen Weibchen 
der Kermes-Schilvlaus, Yat. Coccus ilicis, welche 
aus Südfrankreih und Spanien in den Handel 
gebracht werden, und ganz das Ausſehen von 
fleinen, braunxoten Beeren haben, die beim Zer- 
reiben ein Farmefinxotes Pulver geben, welches eine: 
vortreffliche, unfchädliche Farbe zum Rotfärben von 
Backwerk, Gelees, Liqueuren u. dergl. liefert. Man 
befommt dasfelbe in den Apothefen ſchon aufgelöft 
zu kaufen und braucht zum Färben einer Schüffel 
Gelce nur einen Theelöffel voll zu nehmen. ©. 
auch Kermesbeere. 


Alkermesſaft. Entweder obenerwähnte Auf— 
löſung oder der Saft der Kermesbeere, |. d. 


Alfermes-Torte. Man bereitet eine Biscuit— 
maſſe von 130 Gramm mit einem Stückchen 
Banille geftogenem Zuder, acht Eidottern, 130 
Gramm Mehl und dem Schnee der acht Eier, 
färbt die Maſſe mit zwei Kaffeelöffeln Alkermes— 
jaft rot und bädt fie in einer gebutterten Form. 


Allaſch. Ein feiner und dabei Fräftiger, aus 
Rußland kommender Kimmelliqueur, der feinen 
Namen nach dem Ort führt, wo er bergeftellt wird. 


Allerlei, Leipziger 


Allerlei, Leipziger. Ein fehr feines, wohl 
ſchmeckendes Gericht, am vorzüglichften im Mai 
und Juni, wo alle Gemüfe noch ganz jung, bie 
Krebfe am beften und die Morcheln friſch zu haben 
find. Man putt zunächſt die Gemüfe, nimmt 
einen GSuppenteller voll junge, grüne Exbfen, ein 
Bund Spargel, eine große Roſe Blumenkohl, einen 
Teller voll feingefchnittener Karotten und junger 
Kohlrabi, dünftet die Schotenkörner, die Carotten 
und Kohlrabi jedes für fich in Butter weich, Focht 
den in feine Röschen zerteilten Blumenkohl in 
bald Wafjer, halb Milch mit etwas Butter und 
Salz und den zerfchnittenen Spargel in Fleifch- 
brühe weich, wäfjert und brüht '/, Liter Morcheln 
und dämpft fie in Butter. Ein halbes Schod 
Krebje kocht man und bricht fie aus, legt bie 
Krebsnafen und die ausgebrochen.n Schwänze bei 
Seite, zerftößt Die Schalen mit Ausnahme der 
Leiber und ſchmort fie eine halbe Stunde mit 
125 Gramm Butter unter häufigem Umrühren, 
gießt etwas davon auf die Krebsichwänze, verrührt 
die Übrige Krebsbutter mit zwei Löffeln Diehl, 
fügt Liter gute Fleiſchbrühe ſowie bie Krebs— 
leiber hinzu und läßt dies eine halbe Stunde 
langſam kochen, worauf man die Brühe durchſeiht 
und die inzwiſchen bereiteten Klößchen einmal 
darin aufſiedet. Zu dieſen Klößchen rührt man 
100 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach vier Eidotter, etwas geriebene Muskatnuß 
und kleingewiegte Citronenſchale, zwei geriebene 
Semmeln und den Schnee der vier Eier hinzu, 
wovon man einen ſehr weichen Teig macht, einen 
Teil davon zum Füllen der Krebsnaſen verwendet, 
die man in Butter hellbraun bäckt, den andern zu 
Klößchen formt. Nachdem die Tetteren in der 
Fleiſchbrühe gekocht find, Tegt man auch bie 
Gemüſe hinein und richtet das Allerlei zierlich an; 
in der Mitte den Blumenkohl, dann die Morcheln, 
die Klößchen und Krebsſchwänzchen, die Gemüſe, 
ringsherum die gefüllten Krebsnafen, und übergießt 
alles noch mit etwas zurücgebliebener Krebs— 
butter; als Beilagen giebt man Kalbscoteletten, 
gefochte Pökelzunge, Nindslendenbraten, gebadene 
Kalbsmilch oder gebadene Hähnchen. 


Allerlei Pudding. Cine Mehlipeife, welche 
feiner großen Vorbereitungen bedarf und mit 
welcher jich eine Hausfrau rafch aus der Ver— 
fegenheit helfen kann, wenn fie etwa umvermutet 
Mittagsgäfte bekommt. Mar ftreicht eine Pudding— 
form gut mit Butter aus, belegt dann den Boden 
mit Biscuits, darauf eingemachte oder Fanbierte 
Früchte oder auch Heine und große Nofinen, etwas 
Citronat und zu oberft Makronen oder fonft em 
ähnliches feines Gebäd, fo daß die Form bis 
zum dritten Teil gefüllt ift. Dies übergiegt man 
mit 1/, Liter füßen oder faurem Rahm, worin 
ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel voll Zuder, ein Löffel 
Mehl und eine Mefjeripite voll Salz gut ver— 
quirlt worden find, det die Form zu und bäckt 
den Pudding 1'/, Stunden im Wafjerbade, worauf 
man ihn mit Chaudeau ferviert. 


Allerwelts⸗Paſtetchen. Man fticht mit einem 
Glaſe runde Scheiben aus aufgerolltem Butterteig, 
Univerfalsterifon der Kochkunft. I. 
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bäct diefelben im kleinen blechernen Törtchenformen, 
die man mit trodenen Erbſen ausfiillt, und wenn 
die Paftetchen ausgekühlt und die Erbſen heraus- 
genommen find, füllt man fie ftatt deren mit 
einer inzwiſchen bereiteten feinen Farce von Fiſch, 
Geflügel, Leber, Karpfenmilch u. vergl. (f. Farcen), 
bejtreut fie mit geriebenem Parmeſankäſe, beträufelt 
fie mit Krebsbutter und läßt fie nochmals eine 
Biertelftunde im einem heißen Ofen badeır. 


Alliance oder faljcher Hafjenbraten, polnischer 
Haſe. */, Kilogramm rohes Nindfleifh und 
ebenjoviel Schweinefleifch und Kalbfleiſch werben 
fein gewiegt oder in einer Fleiſchmühle gemahlen 
und mit zwei gehadten Chalotten, ſechs wohl- 
gewäfjerten und gewiegten Sarbellen, der Schale 
einer halben Eitrone, einem Kaffeelöffel voll Salz, 
etwas Pfeffer, ſowie zwei in Waſſer aufgemeichten 
und gut ausgebrücten Franzbrötchen nebft drei 
ganzen Eiern forgfältig untereinandergemengt, worauf 
man aus der Mafje einen länglichen Braten formt, 
der vorfichtig mit feinen Speditreifen geſpickt und 
hierauf in einem mäßig heißen Ofen mit 125 Gramm 
Butter eine Stunde gebraten wird. Dann beftreut 
man ihn mit geriebener Semmel, begießt ihn mit 
brauner Butter und läßt ihm fich bräunen, worauf 
er mit Kartoffeln und Salat ferviert wird. Dieje 
Art Braten bildet vorzugsweife im Frühjahr und 
Sommer eine gute Abwechjelung und fchmedt 
vortrefflih, namentlich kalt aufgefchnitten. Um 
die Sauce jchmachafter zu machen, gießt man 
beim Braten etwas vorrätige Bratenjauce ober 
Waſſer, das man zuvor längere Zeit mit Wurzel- 
werk, getrocneten Pilzen und einer Priſe Salz 
gekocht hat, allmählich zu. 


Alliance de Neufchätel. Ein warmes Getränt, 
welches mar z. B. bei größeren Kaffee und Thee— 
gefellichaften fpäter anftatt des Punſches giebt. 
Zwölf Eidotter werden mit?/, Kilogramm geftoßenem 
Zuder und dem Saft won zwei Apfelfinen zu einer 
dicken Meafje gerührt, während man zwei Flaſchen 
Rotwein mit einer kleingeſchnittenen Stange Vanille 
zum Kochen bringt, worauf der Wein unter ſtarkem 
Quirlen oder Schlagen mit dem Schneebefen zu 
dem Zuder und den Eiern gegofjen und das 
Ihaumige Getränt in Champagnergläfer gefüllt 
wird. 


Alliance⸗Torte. Man bädt auf rundgeſchnit— 
tenen und mit Butter beftrichenen Papierblättern 
ein Blatt von Brottortenteig (f. Brottorte), eines 
von Biscuitteig (f. d.) und eines von Mandel- 
torten= oder Linzerteig (ſ. d.). Sind alle brei 
gebaden, fo füllt man fie mit beliebigem Ein— 
gemachten, fett fie über einander und überzieht 
das oberfte Blatt mit einer Zuderglafur (j. d.) 
oder mit Rahmſchaum, worauf man fie nod) eine 
kurze Zeit in einen mäßig heißen Ofen ftellt, 


Allumettes au fromage, Käjejtangen, |. d. 


Almaviva. Eine Art Griespubding aus 
Schichten von verfchiedenartiger Farbe, was ſich 
bei einem feinen Mittagefjen fehr aut ausnimmt. 
Man quellt 250 Gramm feinen Gries in einem 
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Liter Milch mit Zuder, ganzem Zime, Citronen- 
ſchale und einer Priſe Salz vecht fteif aus, läßt 
ihn ausfühlen und nimmt Zimt und Eitronen- 
Schale heraus, worauf man den Gries im bier 
gleiche Zeile abteilt und jeden dieſer Teile mit 
50 Gramm frifcher Butter und drei Cibottern 
vermifcht. Einen der vier Teile laßt man jo 
gelb, dem zweiten färbt man mit etwas geriebener 
Chokolade braun, den dritten mit Spinatmatte 
grün, den vierten mit Krebsbutter rot, dann ver— 
miſcht man den Schnee der zwölf Eiweiße gleich⸗ 
mäßig mit jedem der vier Teile, ſtreicht eine 
Puddingform mit Butter aus, ſchneidet nach ihrer 
Größe drei runde Blätter von Backoblate, füllt die 
Maſſe, in den Farben abwechſelnd, mit dazwiſchen⸗ 
gelegten Dblatenblättern in die Form und bäckt 
fie im Wafferbade oder im Ofen 1'/, Stunde, 
worauf man fie mit einer Vanillenfauce ferviert. 


Alouette, 2erche, 3. B. alouettes en caisse, 
j. v. mw. Lerchen in Papierfäftchen; alouettes en 
domino, 2. mit Trüffeln; a. & l’italienne, ſ. v. w. 
in Speck gewicelte gebratene Lerchen in Reisrand 
angerichtet. 


Aloyau. In der franzöfifchen Küche dasjenige 
Stüd vom Ochſen, welches wir mit dem Namen 
„Schoßſtück“ oder „engliiher Braten” bezeichnen, 
an welchem inwendig das Lendenſtück Liegt. 


Alſe, Mofe, Elfe, Maififch, franz. alose, 
engl. alose, lat. Alosa oder Clupea alosa, 
gehört zur Gattung der Heringe, ift ein Seefiſch, 
der in der Nordfee, im Mittelländifchen Meere 
und an ben norbamerifanifchen Küſten beſonders 
häufig angetroffen wird, geht zur Laichzeit im 
Mai und Juni in die Fuſſe, wird namentlich 
im Rhein viel gefangen und iſt ſehr fett und 
wohlſchmeckend, aber ſchwer verdaulich. Die Alſe 
wird meiſtens nicht größer als etwa 50 bis 
60 Centimeter und nicht ſchwerer als ein Kilo— 
gramm, hat einen kleinen Kopf und ſchillert auf 
dem Rüden blau, orangegelb und grün, während 
die Seiten weiß und ſchwarz gefledt find. 


Alſe gebaden. Der Fiſch wird getötet, 
abgeſchuppt, ausgeweidet, eine Biertelftunde aus- 
gewällert, dann zum Ablaufen aufgehängt, ab- 
getrocnet und ganz, oder in Gtüde zerteilt, je 
nach ber Größe des Fiſches, mit etwas Pfeffer 
beftreut und in reichlicher Butter gebaden, mobei 
man häufig ein Büſchel Salbeiblätter in die Butter 
taucht und ihn damit beftreiht. Nach Verlauf 
einer halben Stunde fügt man zu der Sauce 
5—6 Stüd jchöne Sardellen, melche gut gewäſſert, 
entgrätet und fein gewiegt ſind, gießt eine Obertaſſe 
voll halb Waſſer, halb Weißwein hinzu und läßt 
den Fiſch noch , bis Stunde damit kochen, 
worauf man ihn mit Salzkartoffeln ſerviert. 


Alſe gebraten. In ein Kaſſerol mit 125 Gramm 
Butter, etlichen Spedjceiben, zwei Zwiebeln und 
einigen Sellerie und Möhrenjcheiben Tegt man 
den wie oben vorbereiteten Fiſch, beftreut ihn mit 
Salz, einigen Pfefferförnern und Lorbeerblättern 
und brät ihn unter häufigem Begießen auf beiden 
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Seiten ſchön braun, worauf man ein reichliches 
Weinglas voll Weißwein zu der Sauce thut und 
dies eine Weile verkochen läßt. Die Sauce wird 
dann durch ein Sieb geſtrichen und beim Anrichten 
über den Fiſch gegoſſen, den man mit Salzkartoffeln 
und Kopffalat aufträgt. 


Alſe mit Kapern-Sauce. Der gereinigte und 
ausgenommene Fiſch wird gewaſchen, eine Stunde 
lang in Milch gelegt und eine Stunde lang mit 
feinem Ol, Salz und Pfeffer mariniert, dann auf 
dem Noft Über mäßigen Teuer auf jeder Geite 
etwas über eine Viertelſtunde Yang gebraten und 
mit einer Kapernjauce übergofjen aufgetragent. 
Ebenfogut paſſen hierzu auch eine Gurfenjauce 
oder Haushofmeiiterfauce. 


Altdentiche Paſtete, ſ. Paftete. 
Altenburger Platz, ſ. Plab. 
Altfiſch, ſ. Wand. 


Alymeth. Eine Flaſche Burgunder oder anderer 
ſtarker Wein wird mit Kilogramm Zucker, 
einer halben Stange Zimt, etwas Muskatblüte, 
Koriander und zwei Lorbeerblättern zum Kochen 
gebracht, dann mit brennendem Papier angezündet 
und brennen gelaſſen, bis er von ſelbſt verlöſcht, 
— er in Gläſer gefüllt und warm getrunken 
wir 


Amarellen oder Ammern, franz. griotte, 
engl. armenian cherry, heißen verſchiedene frühe 
und fpätere Kirſchſorten von bräunlichroter Farbe, 
inwendig Hell mit nicht fürbendem Saft und 
Heinem ſauerkirſchähnlichem Blatt, ſüßſäuerlichem 
Gefhmad und mit ziemlich kurzem Stiel. 


Amarellen einzumachen, Mar nimmt Yauter 
ſchöne, fehlerfreie Kir ſchen, wäſcht ſie, ſchneidet die 
Stiele zur Hälfte ab, wiegt ebenſoviel Zucker ab 
als die Kirſchen wiegen kocht denſelben mit 
Waſſer unter häufigem Abſchäumen zu einem 
dicken Sirup, legt dann die Kirſchen hinein und 
ſiedet ſie bei gelindem Feuer, bis die Haut zuſammen— 
ſchrumpft, worauf man fie herausnimmt, im einer 
Schüſſel auskühlen läßt, in Gläfer füllt und den 


zu einem Gelee eingefochten Girup nad dem 


Erkalten barübergießt, die Gläfer gut verbindet 
und aufbewahrt. — Ein anderes Verfahren befteht 
barin, Die Stiele von den Kirſchen abzupflüden 
und die Kerne behutfam mit einem fpibigen 
Hölzchen herauszunehmen; auf ?/, Kilogramm 
Kirchen rechnet man 250 "Gramm Zuder, Yäutert 
denjelben, kocht ihn zu Sirupsdicke ein, läßt die 
Amarellen einmal darin aufkochen, ſchäumt gut 
ab, nimmt ſie heraus und läßt fie über Nacht 
ausfühlen. Am folgenden Tage fiedet man dei 
Zuder-Sirup abermals auf, ſchäumt ab, legt Die 
Kirchen einige Augenblicke Hinein, läßt fie wieder 
auskühlen und wiederholt dies auch am dritten 
Tage, fügt zu dem Sirup eine kleingeſchnittene 
halbe Schote Vanille, kocht die Kirſchen darin auf 
und füllt ſie nach dem Verkühlen in Glasbüchſen. 


Amaul, ſ. v. w. Zander, ſ. d. 








Anazonen-Pudbing 


Amazonen-Pudding. Man jchält und ftößt 
250 Gramm füße und acht Stück bittere Mandeln 
in einem Mörfer mit einigen Löffeln Wafjer fehr 
fein, thut fie nebft 200 Gramm Zuder in ein 
Liter heißgemachten Rahm, fügt zehn Eibotter 
hinzu, fchlägt dies mit der Schneerute über dem 
Feuer bis zum Kochen, ftellt es Talt und fügt 
unter fortwährendem Schlagen oder Quirlen den 
Schnee der zehn Eier, unter den man 200 Gramm 
feines Kartoffelmehl gemifcht, fowie die mit Zucker 
abgeriebene Schale won zwei Citronen und einen 
Löffel voll Vanillezucker hinzu, füllt die Maſſe in 
eine mit Butter beftrichene und mit Mehl aus- 
gefiebte Puddingform, legt eine beliebige Obſt— 
marmelabe zwiſchen zwei Schichten der Maſſe und 
focht diejelbe 1'/, Stunden im Wafferbade; man 
giebt eine Obft- oder Weinſauce dazır. 


Amber-Pudding, englijcher. Eine Puddingform 
wird mit Mürb- oder Blätterteig ausgelegt und eine 
Fülle hierzu bereitet, indem man !/, Kilogramm 
Butter mit 375 Gramm Zuder zerichmilzt und 
gut vermifcht, dann fünfzehn ganze, gut zerquirlte 
Eier und die auf Zucker abgeriebene Schale wie 
den Saft von drei Apfelfinen darımtermengt, 
dies alles in die Form gießt, mit einem Teig— 
dedel bededt und eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen bäckt; dieſer Pudding kann ebenjo= 
wohl warm mit einer Obftfauce, als auch kalt 
gegejjert werben. 


Ambigu, eine Mahlzeit, bei der nach alt 
franzöfiiher Sitte alle Speifen und das Defjert 
zugleich ſerviert werben. 


Ambigu-sous-bois, eine Mahlzeit im Freien auf 
grünem Raſen, 3.3. bei Landpartien und Picknicks. 


Ambrofia Das in Amerika ſehr beliebte 
Defjert, welhes man mit dem Namen Ambrofia 
bezeichnet, wird entweder aus Drangen= oder aus 
Ananasjcheiben bereitet, indem man auf folgenbe 
Art verführt. Man jchält einige Orangen (Apfel: 
finen) oder eine ſchöne reife Ananas, zerteilt bie 
Früchte in Scheiben, Tegt eine Schicht davon in 
eine Glasſchale, beftreut fie mit Zucker und feuchtet 
fie mit Shery an. Dann fommt eine Lage 
geriebene Kokosnuß darüber, die man wiederum 
mit Zuder beftreut; die folgende Schicht befteht 
wieder aus Orangen oder Ananas, Zuder und 
Wein und fo fort, bis die Schale genügend gefüllt 
ift. Die vberfte Lage muß jedoch aus Kokosnuß 
und Zucer gebildet fein. Man läßt die Schüfjel 
nicht zu lange ftehen und ferviert fie mit Biscuit 
oder Makronen. 


Amerifaner-Brot. Man verrührt drei ganze 
Eier mit 140 Gramm Zuder, mijcht unter fort 
währendem Nühren 140 Gramm feines Mehl, 
70 Gramm Rofinen, 70 Gramm Korinthen, einen 
Kaffeelöffel voll Vanille- oder Kitronenzuder, 
70 Gramm Pignolen oder Pinienkerne, ebenfoviel 
Mandeln und Piftazien, alles länglich gefchnitten, 
hinzu und bäckt dies eine Stunde Yang in einer 
länglichen, mit Butter beftrichenen uud mit Zwiebad 
beſtreuten Blechform. 
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Amerilaniſche Torte, ſ. Torte. 
Ammern, ſ. Amarellen. 


Amourettes.. So nennt man das Rücken— 
mark vom Ochjen und Kalb, welches man aus 
der Haut löſt, blandhiert, indem man e8 einige 
Minuten in fochendes, dann in kaltes Waſſer 
legt, in Stücke zerfchneidet, und dann entweder in 
Fleiſchbrühe eine Viertelſtunde kocht, um «8 zu 
Croquettes zu verwenden, oder auf verſchieden— 
artige Weife zubereitet. 3. B. kann man e8 als 
Hors d’oeuvre geben, wenn man es in Fleiſch— 
brühe mit einem Glaſe Weißwein, einigen Speck— 
ſcheiben, Salz, Pfefferförnern und feinen Kräutern 
eine BViertelftunde Yang dämpft und dann mit 
einer Tomaten-, Champignon=, Sardellen- oder 
Kapern-Sauce ferbiert. In der franzöfifchen Küche 
benüßt man die Amourettes auch zu einer fehr 
feinen Matelote und dämpft fie mit */, Liter 
Bouillon, zwei Gläfern gutem Weißwein, Karpfen- 
mild und Hleingefchnittenem Karpfen, Krebs— 
ſchwänzen von etwa 20 GStüd Krebſen, ziel 
Chalotten, Salz, Pfefferfürnern, Thymian, einigen 
Spedicheiben und 2—3 Gewürznelten eine halbe 
Stunde lang in einem wohlverdeckten Kaſſerol, 
nimmt dann die Amourettes, die Filchftüde und 
Krebsihmwänze heraus, Tocht die Sauce did ein 
und richtet fie Über dem Ragout an. 


Ananas, franz. ananas, engl. pine-apple, 
lat. Bromelia Ananas oder Ananassa sativa, 
ftammt aus Sübamerifa, von wo fie die Spanier 
im 16. Sahrhundert nach Europa brachten, wird 
aber in allen heißen Ländern und bei ung in 
Treibhäufern gezogen. Sie hat blaugrüne, gezähnte, 
alveartige Blätter, aus deren Mitte ein dicker 
Stengel mit einem Blütenkolben und einem Darüber: 
ftehenden Blätterlopf emporwächſt. Die feinen, 
violetten Blüten verwachſen ſpäter völlig in einander 
und in den Stengel und bilden eine große, gold- 
gelbe oder vötliche Frucht, eine fogenannte unechte 
oder Scheinfrucht von köſtlichem Duft und ſehr 
gewürzigem fäuerlichfüßen Geſchmack, melde ent- 
weder roh mit Zucker genofjen oder auf fehr 
mannigfache Weife zubereitet werben kann. Bei 
feftlichen Tafeln ift fie eine prächtige Zierde der 
Deffert- Fruchtförbe und muß dann ſtets mit der 
Blattkrone aufgetragen werben, da ſie nach Abnehmen 
derſelben fehr an Geſchmack verliert. Man fchneidet 
fie in Duerfcheiben, zu denen Zucker gereicht wird, 
indeffen ift fie in rohem Zuftande ſtets etwas hart 
und ſchmeckt eingemacht wiel angenehmer; befonders 
geeignet ift fie zur Bereitung von allerlei Getränken, 
denen fie ein fehr ſchönes Arom giebt. Zur 
Kultur der Ananas in befonderen Ananashäujern 
oder Käften gehört eine gleichmäßige Wärme, 
lockere Heideerde und viel Feuchtigkeit; die nötige 
Düngung wird am beften in flüfjiger Form 
gegeben. Die Pflanzen werben aus dem jungen 
Trieben (Kindeln) gezogen, welche am Grunde Des 
Stengels zahlreich erjcheinen, ‚oder auch aus ben 
iiber der Frucht fienden Blattkronen, bie ſich 
jedoch weniger gut dazu eignen. Am gewöhn— 
lichſten ift folgende Art der Zucht: Man jchneibet 
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Ananas- Auflauf 


im Geptember die kräftigften Triebe von der 
Pflanze ab, läßt fie einen Tag teoden Yiegen und 
pflanzt fie dann auf ein warmes Miftbeet mit 
15—20 Gentimeter hoher Toderer Erdbeſchüttung 
in Zwiſchenräumen von 15 Centimeter ein, erhält 
die Wärme des Beetes den Winter über durch 
häufiges Erneuern der Umfchläge von Pferdemift 
gleichmäßig auf 18° R., fett die Pflanzen im 
März in einen anderen, etwas tieferen Mtiftbeet- 
faften um, wobei man Zwifchenräume von 60 Centi— 
meter läßt, umd begießt fie reichlich, befpritt fie 
auch jeden Abend mit erwärmten Waſſer. Im 
September werben die kräftig gediehenen Pflanzen 
in Töpfe mit lockerer Erde verpflanzt, wobei man 
die Wurzeln, welche fich rafch erneuern, nebft dem 
unterften Teil des Strunks abfchneidet. Die Töpfe 
werden in das 24° R. haltende Lohbeet eines 
Warmhauſes bi8 an den Rand eingegraben und 
durch Wafferheizung von unten warm erhalten, 
auch müſſen die Pflanzen nahe unter die Fenfter 
fommen; bier blühen fie bei 18—20° R. Luft- 
wärme im Frühjahr und reifen vom Juli big 
Dftober, wobei fie reichlich begofjen werben. Eine 
wejentliche Bedingung guter Kultur ift, daß bie 
Kronen über der Frucht möglichft Klein bleiben, 
weshalb man fie mit Bindfaden umwidelt, den 
man erft kurz wor der vollftändigen Reife wieder 
entfernt. In Deutfchland ift die gerippte Ana= 
nas, der großfrüchtige Zuderhut und die Heinere, 
aber fehr würzig fehmedende Neinetten- Ananas, 
in England die Dueen-Ananas, in Frankreich 
die Martinique Ananas befonders beliebt, auch 
die fehr große Providence, die glatte Cayenne 
und die Enville find fehr verbreitet. 


Ananas Auflauf. Man quirlt vier Eßlöffel 
voll feines Mehl in Liter Rahm und rührt 
dies in einem Kafferol über dem Herdfeuer ab, 
bis fich der Brei ablöft, dann läßt man ihn in 
einer Schüfjel abkühlen, treibt ihn mit 66 Gramm 
Butter, ſechs Eidottern, 66 Gramm Zuder ab, 
mifcht zwei Eßlöffel voll feingefchnittene frifche 
oder eingemachte Ananas und den Schnee von 
bier Eiern dazu und bädt dies eine Stunde in 
butterbeftrichener Form bei mäßiger Hitze; man giebt 
eine Weinfauce dazu. — Eine andere Art Ananas- 
Auflauf wird bereitet, indem man 200 Gramm 
feingefiebten Zuder mit zehn Eidottern zu Schaum 
rührt, während die zehn Eiweiße zu Schnee 
gefchlagen werden; man mengt drei ERlöffel voll 
Ananasfaft, einige Hleingefchnittene Ananasfcheiben 
und ein Weinglas voll feinen Aral zu den Ei- 
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bottern, mifcht den Schnee darunter und bädt 


biefe Maffe bei mäßiger Hite in einer ungeftrichenen 
Form von Blech oder Porzellan ®/,—1 Stunde, 
worauf der Auflauf mit Zucker beftreut, aber ohne 
Sauce, ſowie er fertig ift, zu Tiſch gegeben wird. 


Ananas-Bavaroiſe. Diefe Art Creme mird 
bergeftellt, indem man eine abgeſchälte Ananas 
auf dem Reibeiſen reibt, hierzu eine halbe Taffe 
Waffer und 250 Gramm geftoßenen Zucker mifcht, 
diefen Brei einige Minuten kochen laßt, duch ein 
Sieb ftreicht, mit 33 Gramm in warmen Waffer 
aufgelöfter Gelatine gut verrührt und mit einem 
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Ananag-Creme-Torte 


knappen Liter fteifgefchlagenem füßen Rahm ver- 
mengt. Dann ftreiht man eine Form mit 
Mandelöl aus, füllt die Creme hinein, ftellt fie 
auf Eis und läßt fie erftarren, ftürzt fie auf eine 
Schüſſel und garniert fie mit Meinen Biscuits 
oder Baifers. 


Ananas-Bowle. Entweder eine frifche Ananas 
wird gefchält, in feine Scheiben zerfchnitten, diefe mit 
geftoßenem Zucker beftreut und jo 12—24 Stunden 
in einer gut zugebedten Terrine ftehen gelaffen, 
oder man nimmt eine Büchje eingemachte Ananas, 
fhüttet diefe in die Terrine, übergießt fie mit einer 
Flaſche Wein und läßt dies einige Stunden ziehen. 
Friſche Ananas bedarf mehr Zucer, man rechnet 
dann auf eine Flafche Wein 200 Gramm Zucker, 
gießt 3, 4, 5 oder mehr Flafchen Weißwein auf 
die Ananas, nach der Zahl der Gäfte berechnet, 
ftellt die Terrine einige Stunden auf Eis und 
gießt, bevor man fie aufträgt, eine Flafche Cham— 
pagner hinzu. Bei Bowle von eingemachter Ananas 
muß man fich wohl hüten, viel Zuder zu nehmen, 
2—3 Erlöffel voll find vollftändig genügend auf 
mehrere Slajchen Wein. 


Ananas: Brötchen. Man kocht 300 Gramm 
Zuder bis zum Heinen Flug (f. Zuder), läßt ihn 
ausfühlen und rührt ihn mit einem Holzlöffel, 
bis er eine weiße, flüffige Maffe bildet, fügt 
50 Gramm eingemachte, in Heine Stückchen zer- 
ſchnittene Ananas hinzu, füllt dies in Heine Papier- 
fäftchen und bädt e8 auf einem Blech bei fehr 
mäßiger Hite. 

Ananas-Cardinal. Eine Büchfe eingemachte 
Ananas oder eine frifche Ananas werden in eine 
Terrine gethan, Yetstere wohl eingezudert und mit 
einer Flaſche Weißwein übergoffen einige Stunden 
ſtehen gelajjen. Dann gießt man ben übrigen 
Rheinwein und, will man ben Carbinal fehr fein 
machen, eine Flaſche Burgunder hinzu, zudert das 
Getränk nah Gefhmad und ftellt e8 einige Stunden 
auf Eis. Nimmt man eine frifche Ananas, fo 
kann man, um das Arom zu vermehren, bie 
abgefhälte Schale mit Y/, Liter Waffer und etwas 
Zuder eine Stunde lang kochen, dies dann aus— 
fühlen laſſen und durch ein Sieb zu dem Kardinal 
hinzugießen. 


Ananas-Crèͤme. Zu dem ausgepreßten Saft 
bon zwei Citronen fügt man eine Obertaffe voll 
Saft von eingemachter Ananas, vier in Meine 
Würfel zerfehnittene Ananasicheiben, 80 Gramm 
geftoßenen Zucder, vermifcht dies mit 35 Gramm 
Haufenblafe, die eine halbe Stunde in Liter 
Waſſer gekocht und durchgeſtrichen ift, rührt alles 
gut durch einander, mifcht 1 Kiter geichlagenen Rahm 
dazu und ftellt e8 in einer Form auf Eis oder 
in den Keller. 


Ananas: Creme: Torte. Mar bereitet einen 
feinen Mürbteig (f. d.) oder Blätterteig (f. d.), 
rollt daraus zwei runde Tortenböden aus ober 
nur einen dickeren Boden mit einem fingerbreiten 
Rand, bäckt diefelbden in einem mäßig heißen Ofen 
auf butterbeftrichenen Papierböden, die man auf 
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das Backblech legt, ſchön hellbraun, dann füllt 
man fie, wenn man zwei Zortenblätter gebaden, 
oder bejtreicht fie oben darauf mit einer frifchen, 
geihälten, auf dem Reibeiſen geriebenen, ftaxf 
gezuderten Ananas, die man mit dem fteif- 
geichlagenen Schaum von 1 Liter füßem Rahm 
gut vermijcht hat, und läßt die Torte nochmals 
eine halbe Stunde in einem nicht zu warmen Ofen 
überbaden. 


Ananas einzumacen. Schöne, reife Ananas 
werben gejchält, in feine Scheiben gejchnitten und 
in die großen, zum Aufberwahren derſelben beſtimmten 
Glasbüchſen gelegt, auf jede größere Frucht 250 
Gramm Zuder gerechnet, den man in Wafjer 
eintaucht und unter häufigem Abſchäumen Härt, 
erfalten laßt und die Ananasfcheiben damit über- 
gießt. Man wiederholt dieſes Berfahren in Zwiſchen— 
räumen von drei Tagen noch zweimal; das Yetste 
Mal, wenn der Zuder bis zur Sirupdicke gekocht 
ift, laßt man die Ananas einmal darin auffieben, 
thut fie nach dem Erkalten wieder in die Gläfer, 
verbindet Diefe gut mit Blafe und bewahrt fie an 
einem fühlen Orte. — Eine andere Methode, wobei 
der Zuder nicht gelocht wird, befteht darin, Die 
Ananas nicht zu fchälen, fondern bloß die harten 
Erhöhungen, Stiel und Krone abzupußen, ganz 
feine Scheiben zu fchneiden, die man einzeln in 
eine große Glasbüchſe auf eine Lage von 3—4 Eß— 
löffeln feingefiebtem Zucker Tegt, wieder dick mit 
Zucker überſtreut und ſo fort, immer eine Scheibe 
Ananas und darauf Zucker; obenauf wird finger— 
dick Zucker geſtreut und die Büchſe mit Papier 
überbunden, wobei man täglich nachſehen muß, ob 
der Saft den oberen Zucker durchdringt, in welchem 
Falle ſtets friſcher Zucker daraufgethan wird, bis 
ſich eine Kruſte davon bildet, die man auch an 
den Seiten durch Hinzufügen von Zucker vervoll— 
ſtändigen muß. Iſt die Kruſte ringsherum feſt, 
jo überbindet man die Büchſe mit Pergament- 
papier und ftellt fie an einen fühlen Ort. 


Ananas in Blechbücjjen einzumarhen. Die 
Ananas wird gejchält und in Viertel oder Scheiben 
zerichnitten in die Büchſen gelegt, mit geläutertem, 
nicht ganz erfaltetem Zucker übergofjen, die Büchje 
verlötet und /,—?/, Stunde im Waſſerbade 
gekocht. 

Ananas-Eis. Die Schale einer Ananas wird 
mit Zuder abgerieben, die Frucht felbft auf dem 
Neibeifen oder im Reibſtein zerrieben, Kilo— 
gramm Zuder mit 4%, Liter Waſſer gekocht, 
abgejhäumt und mit der Ananas wermengt, ber 
Saft von zwei Citronen, eine halbe Flafche Ahein- 
wein und der Schnee won zwei Eiweißen dazu 
gethan und dies im der Gefrierbüchſe gefrieren 
gelaſſen. Anftatt des Citronenſaftes kann man 
auch Apfelfinenfaft nehmen und den Wein durch 
2/, Liter Rahm exrjeßen; hat man feine frijche 
Ananas, jo thut Ananas Marmelade dieſelben 
Dienfte. 

Ananas-Erdbeere, |. Erdbeere. 


Ananaserdbeeren einzumachen. Schöne, reife 
Ananaserbbeeren pflüct man vom Stengel, fpült 


Ananas⸗Liqueur 


ſie in kaltem Waſſer, läßt ſie auf einem Sieb 
gut ablaufen und legt ſie vorſichtig in die zum 
Aufbewahren beſtimmten Gläſer; auf 1 Liter 
Beeren nimmt man /, Liter friſch ausgepreßten 
Himbeerfaft, Focht ihn mit Y, Kilogr. Zuder Kar, 
jhüttet ihn nach dem Erkalten auf die Beeren, 
wiederholt dies noch zwei Tage und Yäßt die 
Beeren den zweiten Tag einmal mit dem Saft 
aufkochen, nimmt fie heraus, kocht den Zuder ei, 
bis er Blafen wirft, und gießt ihn ausgefühlt auf 
die Erdbeeren. 


Ananas- Gelee. ine Ananas wird fauber 
geſchält, im Viertel zerteilt und dieſe wieder in 
dünne Scheiben gefehnitten, %/, Kilogramm Zucker 
mit ?/, Liter Waſſer geklärt, die Ananasicheiben 
famt ihren Schalen und dem Gaft von drei 
Citronen hinzugethan und einige Minuten darin 
aufgefotten. Dann nimmt man die Ananas 
heraus, gießt den Saft durch, fügt 50 Gramm 
aufgelöfte Haufenblafe oder 80 Gramm Gelatine 
und einige Gläſer Rheinwein hinzu, gießt etivas 
von dem Gelee in die Form, Yäßt es auf Eis 
eritarren, darauf legt man einen Kranz von 
Ananasſcheiben, die man mit Gelde bedeckt, was 
man wiederholt, fo oft eine Lage bavon auf dem 
Eis fteif geworben, bis die Form voll ift, bie 
man noch eine Stunde auf dem Eis ftehen läßt. — 
Ein Gelee zum Aufbewahren erhält man, indem 
man bie feingefchnittenen Scheiben einer fehr reifen 
Ananas did mit Zucer beftreut zwei Tage ftehen 
läßt und den fo gewonnenen Saft zu dem durch— 
gegofjenen Gelee aus zwei Dutzend feiner Apfel 
binzufügt, worauf man den Fruchtiaft zehn Minuten 
mit ?/, Liter geflärtem Zuckerſirup kochen Yäßt, 
durchſeiht und in einem Gteintopfe aufbewahrt. 


Ananas-Julep, amerikanischer. Eine reife 
Ananas wird gefchält und in dünne Scheibchen 
oder Heine Würfel gefchnitten, die man in eine 
Glasbowle thut, worauf man den Saft von 
zwei Orangen, ?/, Kiter Himbeer-Sirup, "/, Liter 
Marashino, Liter alten Gin, eine Flaſche 
mouffierenden Moſelwein und etwa Kilogramm 
reines, geftoßenes Eis hinzufügt, alles jehr gut 
vermijcht und in Gläſer füllt. 


Ananas-Kaltſchale. Man fchält eine Kleine 
Ananas und zerfchneidet fie in wier Teile, von denen 
die eine Hälfte in dünne Scheiben gejchnitten, mit 
Zuder bejtreut und auf Eis geftellt wird, während 
die andere Hälfte nebft den Schalen zerrieben, in 
1 Liter geläutertem Zuderfirup einmal aufgefocht 
und durch ein Tuch gepreßt wird. 1%, Flaſche 
Aheinwein und den Saft einer Citrone vermijcht 
man mit diefem Ananas-Sirup, verfüßt noch 
nach Belieben mit geftoßenem Zuder, thut ben 
Wein nebft den Ananasjcheiben in eine Terrine 
und läßt ihn bis zum Gebrauch Kalt ftehen, um 
die Kaltichale in Gläjern oder Tellern zu fervieren. 


Ananas-Liqueur. Der vierte Teil einer großen 
Ananas oder die Hälfte einer kleineren wird 
ungeſchält, nur fauber abgewijcht im Heine Würfel 
geſchnitten, 200 Gramm Zuder in '/, Liter Waſſer 
gekocht, abgejhäumt und nebft den Ananaswürfeln 


Ananas-Marmelade vn 


in einem Gteintopf oder einer großen Flaſche mit 
1%/, Liter feinem Aum oder Cognac übergoffen 
und fo 14 Tage lang an einem warmen Ort 
ziehen gelaffen, worauf man die Flüffigfeit filtriert 
und auf Flafchen füllt. 


Ananas-Marmelade. Eine gefhälte Ananas 
reift man auf dem Neibeifen oder ftößt fie in 
einem Mörfer zu Brei, nimmt auf '/, Kilogramm 
Ananas ebenjoviel geftoßenen Zucker, kocht Dies 
zufammen eine halbe Stunde und bewahrt dann 
die Marmelade in einem fteinernen Topfe auf. 


Ananas-PBaftillen. 300 Gramm geftoßener 
Zuder werden in einer Terrine mit zwei fein= 
gehackten eingemachten Ananasfcheiben und ſoviel 
von dem Gaft der eingemachten Ananas ver— 
mifcht, daß man einen fteifen Teig erhält, ben 
man in ein Kafferol mit Ausguß thut und über 
einer Spiritusflamme unter fortwährendenm Um— 
rühren mit einem Holzfpatel exhikt, bis er dünn— 
flüffig wird, aber nicht kocht; dann gießt man ihn 
tropfenweife auf: ein mit Mandelöl abgeriebenes 
Weißblech und laßt die Paftillen 24 Stunden 
trocknen. 


Ananas-Pie. Man hält eine vecht reife, 
große Ananas, reibt fie auf dem Neibeifen, rührt 
125 Gramm Butter zu Schaum, mifcht nad) und 
nad) fünf Eidotter, 100 Gramm geftoßenen Zucker, 
eine Obertaſſe voll Rahm, die geriebene Ananas 
und das zu Schnee gefchlagene Eiweiß hinzu und 
bäckt diefe Maſſe in einer mit dünn ausgerolltem 
mürbem Teig belegten Form, um den Pie kalt zu 
Tiſch zu geben. 


Ananas-Pudding, Falter, ift nur eine anber- 
weite Benennung für Die oben angegebene Ananas= 
Bavaroife. 


Ananas-Punſch wird bereitet, indem man 
1'/, Kilogramm Zuder in 3 Liter kochendem 
Waſſer auflöft, Hierzu drei Flafchen Rheinwein, 
eine Slafche alten Jamaika-Rum und zwei Flafchen 
Champagner gießt, die Terrine mit dem Punch 
über einer Koblenpfanne oder auf dem heißen 
Herde eine Stunde ziehen läßt und zuletzt den 
ausgepreßten Saft von einer geriebenen Ananas 
binzufügt. Die Terrine muß gut zugedeckt bleiben, 
damit fi das Arom nicht verflüchtigt. 


Ananad- Punsch, amerikaniſcher. Für eine 
größere Gejellihaft von etwa 10 Perjonen jchält 
und fchneidet man drei nicht zu große Ananas, 
legt die dünnen Scheibchen mit dazwiſchen geftreutem 
1/, Kilogramm geftoßenem Zuder in eine Terrine 
und läßt diefelbe zugebedt an einem Fühlen Ort 
ftehen, bis der Zuder völlig in die Ananasicheiben 
eingebrungen ift. Num fügt man ?/, Liter Jamaika— 
Rum, Liter beiten Cognac, Liter Curacao 
und den Gaft von vier Citronen bei, legt ein 
großes Stück Eis in die Mitte der Terrine, gießt 
zufeßt, unmittelbar vor dem Auftragen, vier 
Flaſchen Champagner zu, koſtet, ob der Punfch 
ſüß genug ift, und reiht ihn in Champagners 
gläſern. 


Ananas-Sauce. Man reibt die Schale von 
einer kleinen Ananas auf Zucker ab, zerſchneidet 
die Frucht in Heine Stückchen, die man in , Liter 
Waſſer nebft Liter Weißwein mit etwas Zuder 
weichtocht, abkühlen läßt und durch ein Gieb 
ihlägt. Den abgejchabten Ananaszucker vermijcht 
man mit fech8 Eidottern, ?/, Liter Weißwein und 
einem Löffel geftoßenem Zuder, fchlägt dies über 
gelindem Feuer zu Schaum und fügt dann unter 
fortwährendem Rühren die durchgefchlagene Ananas 
mit ihrem Saft hinzu. 


Ananaz-Schaum, ſ. Ananas-Ereme. 
Ananas-Sulze, ſ. Ananas-Gelee. 


Anbraten oder Attachieren nennt man es, 
wenn man Fleiſch irgend einer Art, bevor es in 
die dazu beftimmte Sauce zum Dämpfen „oder 
vergl. fommt, in ſehr wenig Butter jo Tange brät, 
bis e8 auf beiden Seiten braun und der Saft 
völlig eingebünftet ift, ohne daß e8 jedoch angebrannt 
fein darf. Im Sommer, wenn e8 fo heiß ift, 
daß das Fleisch fich nicht frifch erhalten läßt, brät 
man auch zuweilen eimen Braten an, ben man 
erit einige Tage fpäter bereiten will. 


Anchovis-Salat 


Anbrennen der Speifen, was bei Gemüfen 
und breiartigen Gerichten ſehr leicht gefchieht, läßt 
fih entweder nur durch fehr fleißiges Umrühren 
oder dur das Kochen im einem Dampftopf ver— 
meiden. Speifen, die fchon angefangen haben, 
etwas anzubrennen, muß man vafch im einen 
anderen Topf bringen, wodurch Sich oft der 
unangenehme Gefchmad noch verhüten Yäßt. 


Anchovis, franz. anchois, engl. anchovy, 
find eine kleinere Art Sarbellen, von denen jie 
fih nur durch den ſchmalen Oberfiefer unter- 
ſcheiden. Sie werben nur fingerlang, ſehen bläulich 
aus, an den Seiten und am Bauch ſilberglänzend, 
Yeben in allen europätjchen Meeren und werden, 
meift vom Dezember bis zum April, an ben 
Küften der Nordfee, Frankreichs und des Mittel- 
Yandiichen Meeres gefangen. Cie werben wie bie 
Sardellen eingefalgen und meift als folche ver— 
kauft, oder auch mit Kräutern und Gewürzen 
eingelegt. Die Anchovis aus. Frankreih und 
Brabant find die beiten, weniger gut find bie 
fpanifchen, portugiefiichen und italienifchen; gute 
und frische exrfennt man daran, daß fie feit, außen 
weiß, inner rötlich find. 


Anchovis-Butter. Man wäſcht, pubt und 
entgrätet fechs Anchovis, ſtößt fie in einem Mörſer 
ſehr fein und vermifcht fie mit 250 Gramm 
frifcher, ausgewafchener Butter, ſowie etwas fein— 
gehacter Peterfilie. Auf Weißbrotſchnitten geſchmiert 
ſchmeckt dies ſehr pilant zum Thee oder zu 
Bouillon, auch wird diefe Butter viel zu Saucen 
benutzt. 


Anchovis-⸗Paſtetchen, |. Sardellenpaſtetchen. 


Auchovis-Salat. Acht bis zehn Anchovis 
werden gut gewäſſert und geputzt, dann abgetrocknet, 
in Hälften geſpalten und in die Mitte einer Schüſſel 
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gelegt; um ſie herum arrangiert man einen Kranz 
von feingehackter Peterſilie, um dieſe wieder einen 
von Perlzwiebeln oder feingehackten Chalotten, 
dann einen Kreis von roten Rübenſcheiben und 
zuletzt einen ſolchen von Salatblättern oder 
Rapünzchen. Einige Löffel voll Provenceröl 
werden mit dem Saft einer Citrone gut gerührt 
und über den Salat gegoſſen. 


Anchovis⸗Sauce. Vier bis fünf gut gewäſſerte 
und ausgegrätete Anchovis werden feingewiegt, in 
einem Kafferol mit Mehl beſtäubt und 5 bis 
6 Minuten in Butter geſchwitzt; dann gießt man 
2/, Liter Fleiſchbrühe dazu, thut eine in Scheiben 
gejchnittene ſaure oder Eſſiggurke hinein, läßt Dies 
eine Biertelftunde zufammen verfochen und fügt 
kurz vor dem Anrichten einen Löffel voll Kapern 
hinzu. Die englifche Anchovis-Sauce zu Fiſch 
bereitet man, indem man ſechs Anchovis wie oben 
wäfjert und wiegt, dann in ?/, Xiter Wafjer eine 
Biertelftunde kocht, mit 125 Gramm gejchmolzener 
Butter, etwas Kayennepfeffer und geriebener 
Muskatnuß, ſowie zwei Eßlöffeln voll Portwein 
vermifcht und damit nochmals eine Biertelftunde 
tochen läßt. 


Anchovy-Toast wird in England häufig 
zum Thee jerwiert; man röſtet Weißbrotfchnitten, 
beftreicht fie mit Butter, belegt fie mit gejpaltenen 
Anchovis, ftreiht Senf darüber und bejtreut dies 
noch mit etwas Cayennepfeffer. 


Andouilles oder Andouillettes. Feine franz= 
zöſiſche Würftchen von Schweine- oder Kalbfleiſch; 
bejonder8 berühmt find die Andouillettes de 
Troyes, welche folgendermaßen bereitet werben: 
Ein Kalbsgekröſe oder einige Kalbsmilche werden 
gut gewäfjert und in Streifen gejchnitten, in Butter 
gedämpft mit gehadter Peterfilie, Champignons 
und Chalotten, einem Glaſe Weißwein, Salz, 
Pfeffer und Gewürzkörnern, dann fügt man fechs 
Eidotter und noch etwas Fleiihhrühe und Weiß- 
wein hinzu und läßt alles langſam weichkochen, 
indem man oft umrührt. Schließlich füllt man 
die Maffe in feine Kalbsdärme und kocht die Würſte 
nochmals in Waffer und Milh mit Gewürz und 
Wurzelwerk auf oder räuchert fie. Die Andouillen 
von Schweinefleifch unterjcheiden ſich darin von 
jenen, daß das magere, in Streifen gejchnittene 
Fleiſch roh 4—6 Stunden mit Galz, Pfeffer, 
Gewürzen, Eftragon, Chalotten und Beterfilie in 
einer Terrine mariniert, dann tır die Därme gefüllt 
und vier Stunden in halb Wafjer, halb Milch mit 
Salz, Zwiebeln, Möhren, Kräutern und einigen 
Gemwürznelfen gelocht wird. Man ift fie dann fo 
zu Gemüfen oder mit Senf, auch brät man fie 
noch auf dem Roſt. 


Angelifa oder Engelwurz, franz. angelique, 
engl. angelica, lat. Angelica archangelica, ift 
ein Doldengewächs mit grünlichen Blüten, welches 
auf feuchten Stellen und an Gewäſſern im den 
Ebenen Norddeutſchlands, in Böhmen und Thü— 
ringen, fowie auf den Gebirgen im Dfterreich, der 
Schweiz und in den Pyrenäen wächſt, auch in 
Gärten und auf Feldern angebaut wird umd deren 


Anhaltskuchen 


Samen und Wurzel ſehr viel ätheriſches Oel ent— 


halten. Die Wurzel, welche auch in der Heil— 
kunde wegen ihrer magenſtärkenden und ſchweiß— 
treibenden Wirkungen Verwendung findet, iſt lang, 
ſpindelförmig, äſtig, außen braun oder dunkelgrau, 
innen weißlich, ihr Geſchmack iſt brennend, ſüß— 
bitterlich, der Geruch moſchusartig. Die Stengel 
haben einen weit milderen Geſchmack und enthalten 
ebenfalls viel Arom, weshalb man ſie häufig zum 
Einmachen verwendet. 


Angelikaſtengel einzumachen. Man nehme 
dieſelben im Juni oder Juli, ſchneide ſie der Länge 
nach durch, laſſe ſie in Waſſer einmal aufkochen 
und dann darin erkalten, ziehe ſie ab, koche ſie 


nochmals auf und lege fie jo lange in friſches 


Waſſer, bis ſie ſich mit den Fingern zerdrücken 
laſſen. Hierauf koche man ſie einigemal in dünnem 
Zuckerſirup auf, laſſe fie über Nacht auskühlen, 
wiederhole dies an den beiden folgenden Tagen 
und bewahre ſie dann in zugebundenen Gläſern 
auf. Ebenſo behandelt man die Angelikawurzel, 
welche gleichfalls eingemacht wird. 


Angelifa-Eis. Einige eingemachte Angelika— 
ſtengel werden mit 370 Gramm Zucker feingeſtoßen 
oder zerrieben; man füge etwas von dem Zucker— 
ſirup hinzu, worin ſie eingemacht wurden, und 
verrühre dies gut mit Liter Rahm und ſechs 
Eidottern, laſſe es unter beſtändigem Schlagen mit 
der Schneerute zum Kochen kommen, nehme es 
vom Feuer, ſchlage es kalt und thue es in die 
Gefrierbüchſe. 


Angelika⸗Liqueur. Man zerſchneidet 30 Gramm 
friſche oder getrocknete Angelikawurzel in kleine 
Stücke und thut fie nebſt 5 Gramm Nelken, 
5 Gramm Kardamomen und 10 Gramm ganzem 
Zimt in eine Glasflaſche, gießt 1'/, Liter guten 
Franzbranntwein darüber, läßt dies alles an einem 
warmen Ort vier Wochen ziehen, verſüßt es mit 
250 Gramm Zuder, bie in */, Liter Wafjer 
geläutert werden, filtriert den Liqueur und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Angoftura, ein Fräftiger Liqueur von braumer 
oder orangeroter Farbe und bitterem Geſchmack, 
der aus der gewürzhaften echten Angofturarinde, 
der Rinde des in Venezuela und Columbia wachjen- 
den Angofturabaums (Galipea officinalis), ber- 
geftellt wird. 


Anguille, Wal, |. d. 
Anguille grill&e, auf dem Roſt gebratener Aal. 


Anhaltskuchen. Bon '/, Kilogramm Mehl, 
125 Gramm Butter, einer Obertafje voll Rahm, 
etwas Salz, zwei Eßlöffeln Zuder und zwei Eß— 
löffeln voll dicker Hefe (oder etwa 50—60 Gramm 
aufgelöfter Prehefe) macht man einen loſen Teig, 
arbeitet ihn gut durch, läßt ihn eine halbe Stunde 
Yang gehen, rollt ihn hierauf fingerdid auf, läßt 
ihm noch eine Biertelftunde gehen und jchiebt ihn 
auf dem Blech in den Ofen. Wenn er eine Weile 
gebaden bat, beftreicht man ihn dick mit geſchmol— 
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zener Butter, ftreut Zucder, gehadte Mandeln und 
Heine Rofinen darauf und läßt ihn dann vollends 
fhön braun badeır. 


Anis, franz. anis, engl. anise, tft der Samen 
der Ants-Pimpinelle, lat. Pimpinella anisum, 
eines in Deutichland, Franfreih und Spanien 
angebauten, weiß- und rofenrotblühenden Dolden= 
gewächſes, deſſen eigentliche Heimat Agypten und 
Syrien iſt. Man ſäet den Anis im April und 
erntet ihn im Auguſt, worauf er wie Getreide aus— 
gedroſchen, geſiebt, getrocknet und in Säcke ver⸗ 
packt wird. Die Aniskörner ſehen graugrün aus 
und haben einen ſtarken, ſüßlich-aromatiſchen Geruch 
und Geſchmack; man verwendet ſie teils in der 
Arzneikunſt, teils zur Bereitung von allerlei Back— 
werk und von Liqueur. Der vorzüglichſte Anis iſt 
der ſpaniſche, am ſchlechteſten iſt der polniſche und 
ruſſiſche. Der noch lieblicher und kräftiger ſchmeckende 
Sternanis iſt der Samen des Sternanisbaumes, 
welcher in der Höhe eines Kirſchbaumes in China, 
Japan und auf den Philippinen wächſt und deſſen 
Frucht aus acht ſternförmig ausgebreiteten, läng⸗ 
lichen, roſtbraunen Samenkapſeln mit einem ei— 
förmigen, flachen, glänzendbraunen Kern beſteht. 


Anisbogen. Man rührt vier ganze Eier mit 
200 Gramm Zucker recht ſchaumig, miſcht unter 
fortgeſetztem Rühren 200 Gramm feines Mehl 
dazır, ſetzt mit einem Löffel thalergroße Häufchen 
auf ein mit Wachs beftrichenres Blech, freut Anis 
darauf und bädt fie in einem ſchon ausgefühlten 
Dfen gelb, nimmt fie heiß vom Blech und biegt 
fie iiber ein rundes Holz. 


Anis-Brezelt. 200 Gramm Mehl, 125 Gramm 
Butter, 100 Gramm Zuder, vier Eidotter und 
33 Gramm Anis werden zu einem Teige gelfnetet, 
den man eine halbe Stunde an einem fühlen Orte 
ruhen läßt, worauf man Brezeln daraus formt, 
die man mit Eiweiß beftreicht, mit Zucker beftreut 
und auf einem Blech in mäßiger Wärme gelb bädt. 


Anisbrot. 250 Gramm geftoßener Zucker 
wird mit ſechs Eidottern zu Schaum gerührt, 
30 Gramm gelefener und geftoßener Anis, 250 
Gramm feines Mehl und der Schnee der fech8 Eier 
fowie etwas feingehackte Citronenfchale darunter— 
gemengt, dann füllt man den Teig in eine mit 
Butter beftrichene, Yängliche Blechform, bädt ihn 
jchön gelb, zerfchneidet ihn nach dem Erkalten in 
einzelne Schnitten und röftet dieſe im Ofen auf 
beiden Seiten. Oder man formt aus dem Teig 
Meine Brötchen, bie man auf dem Blech bädt. 


Anishrot-Torte. Sechs ganze Eier und zwei 
Dotter rührt man mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone, 16 Gramm Anis, 10 Gramm Fenchel, 
36 Gramm gehackten Piſtazien, 50 Gramm klein— 
geſchnittenem Citronat und 200 Gramm Mehl 
gehörig ab und rollt eine Torte davon aus, die 
man bei langſamem Feuer eine Stunde bäct und 
mit einer Zuderglafur überzieht. 


Anijette oder Anisliqueur. Ein feiner fran= 
zöſiſcher Liqueur, am beften aus Bordeaux zu 
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beziehen, aber auch in Deutſchland ſehr gut her— 
geſtellt; man trinkt ihn beſonders nach dem Eſſen, 
falls man blähende oder ſchwerverdauliche Speiſen 
genoſſen hat, wo er ſehr gute Dienſte thut. Einen 
ganz guten Anisliqueur kann man ſich ſelbſt hex— 
ſtellen, indem man in 6 Liter Franzbranntwein 
125 Gramm geſtoßenen Sternanis, 125 Gramm 
geſtoßenen gewöhnlichen Anis, die fein abgeſchälte 
Schale von zwei Citronen und 33 Gramm ganzen 
Zimt vier Wochen in der Sonne oder an einem 
warmen Orte ziehen läßt, dies dann mit 1/, Kilo— 
gramm Zuder, Die in 3 Liter Waffer zu Sirup 
——— ſind, verſüßt, das Ganze filtriert und 
auf Flaſchen füllt. 


Anisgebackenes oder Springerle. Vier ganze 
Eier werben mit Kilogramm geſtoßenem Zucker 
und der auf Zucker abgeriebenem Schale einer 
Citrone zu Schaum gerührt, wozu Kilogramm 
feines, gefiebtes Mehl und 20 Gramm Anis gemifcht 
und alles zu einem ziemlich feften Teige verarbeitet 
wird. Hiervon rollt man vieredige Plättchen etwa 
zwei Mefjerrüden did aus, drückt dieſe in bie dazu 
beftimmten, mit Mehl beftäubten Holzformen, 
nimmt fie worfichtig wieder heraus, läßt fie zwölf 
Stunden auf einem über einen Tifch gebreiteten 
Tuch trocknen und bädt fie dann auf einem butter- 
beftrichenen Blech bei mäßiger Hitze blaßgelb. 


Ani3-Gueteli, Schweizer. Der fteife Schnee 
von 9 Eiweißen wird mit 750 Gramm gefiebtem 
Zuder, 30 Gramm geftoßenem, durchgeſiebtem Anis, 
der feingehadten gelben Schale von einer Eitrone 
und 250 Gramm feinem Mehl zu einem Teig 
verrührt, den man ?/, Centimeter did ausrollt 
und in hölzerne, länglich viereckige, wohlbeftäubte 
Formen drückt. Die einzelnen, aus ben Formen 
genommenen Gueteli fett man dann auf ein wachs— 
beftrichene8 Blech, trodnet fie im lauwarmen Dfen 
und bädt fie bei fchwacher Hitze. Gewöhnlichere 
Anis-Gueteli erhält man, indem man . Kilo: 
gramm Zucer mit 4—5 Eidottern ſchaumig rührt, 
die gehackte Schale einer Citrone, 15 Gramm Anis, 
den Schnee der Eiweiße und ?/, Kilogramm feines 
Mehl binzumifcht, den Teig wie oben aufrolft, mit 
Formen ausfticht, acht Stunden trocknen läßt und 
dann bei gelinder Hitze bäckt. 


Anis⸗Kolatſchen. Man ſchlägt ſieben ganze 
Eier in einen Steintopf, fügt 250 Gramm 
geſtoßenen Zucker hinzu und ſchlägt dies */, Stun⸗ 
den mit einem hölzernen Kochlöffel, rührt dann 
allmählich 375 Gramm feines Mehl, die abgeriebene 
Schale einer Eitrone und 20 Gramm gejtoßenen 
Anis Hinzu und fest von dem Zeig mit einem 
Löffel Kleine Häufchen auf ein butterbeftrichenes 
Blech, die man eine Stunde fo ftehen läßt und 
dann mit dem Löffelrücken zu Heinen runden Kuchen 
drückt, worauf man fie bei gelinder Hite ſchön 
heligelb bäckt. 


Anis-⸗Kranz. In 1 Liter feines Mehl miſcht 
man 66 Gramm geſtoßenen Zuder, Liter Rahm 
und 20 Gramm aufgelöſte Preßhefe, macht ein 
Hefenſtück, und mern dasſelbe aufgegangen iſt, 
fügt man ein ganzes Ei, '/, Eßlöffel voll Salz 


Anis-Kranz 





Anis-Frapfen 


und 10 Gramm gejtoßenen Anis hinzu, knetet Dies 
zu einem Teig und teilt ihm in drei Teile, aus 
denen man einen Zopf flicht, den man zu einem 
Kranz zufammendreht, mit Ei bejtreicht und, nach— 
dem er noch eine Weile aufgegangen ift, bei 
gelinder Hitze bäckt. 

Anis-Krapfen. 125 Gramm Butter werben 
mit fünf Eidottern gut abgerieben, hierzu 20 Gramm 
aufgelöfte Preßhefe, eine Obertaffe voll Rahm, 
120 Gramm Zude, eine Priſe Sal und 
250 Gramm Mehl gerührt, daß ein ganz loderer 
Teig wird, den man fo lange fchlägt, bis er fich 
vom Löffel ablöft, und dann eine halbe Stunde 
beim Ofen aufgehen läßt. Hierauf fett man mit 
dem Löffel nußgroße Häufchen auf ein butter- 
beſtrichenes Blech, beftreut fie mit Zuder und 
gejtoßenem Anis und bäcdt fie in einem mäßig 
warmen Ofen. 


Anis-⸗Kuchen. Man rührt zu acht frifchen, 
Eidottern /, Kilogramm  feingejiebten Zucker, 


250 Gramm Stärkemehl oder fehr feines Weizen- 
mehl und 50 Gramm geftoßenen Anis, doc, fo, 
daß die Eier mit dem Zuder erſt eine halbe Stunde 
tüchtig gerührt werden, bevor man das Mehl und 
den Anis Löffelweije hinzuthut; hierauf mengt man 
den Schnee der acht Eimweiße darunter und bäcdt 
die Mafje in einer butterbeftrichenen Blechform drei 
Biertelftunden lang. 


Anis-Marzipan wird ebenfo bereitet wie Anis- 
gebadenes, ſ. o. 


Anis-Plätschen. Das Eiweiß von acht Eiern 
wird zu jehr feſtem Schnee gejchlagen, die Dotter 
zerquiclt und unter fortwährendem Schlagen zu 
dem Schnee gethan, zwei knappe Eßlöffel voll 
gejtoßener Anis, 250 Gramm geftoßener Zucer 
und 125 Gramm feines Mehl nebft 125 Gramm 
feingefiebtem Kartoffelmehl nah und nad) Löffel 
weile daruntergerührt, der Teig in Kleinen Häufchen 
mit dem Löffel auf ein wachsbeſtrichenes Blech 
gejetst und hellgelb gebacken. 


Anis- Ringe Don 166 Gramm Mehl, 
80 Gramm Zuderr und 80 Gramm Butter, 
zwei Eidottern und 10 Gramm geftoßenem Anis 
macht man einen Teig, treibt ihn einen halben 
Finger did aus, fticht Ringe daraus, die man 
mit Ei beftreiht, mit Zucker überftreut und auf 
einem Blech bei geringer Hite bädt. 


Anis: Schnitten. 250 Gramm Zucer werden 
mit ſechs Eidottern in einer Schüffel recht ſchaumig 
abgerührt und nach) einhalbftündigem Nühren noch 
vier Eidotter, 375 Gramm feines Mehl und 
20 Gramm geftoßener Anis dazu gemengt. Der 
Teig wird auf einem mit Mehl beftreuten Kuchen- 
Brett in 3—4 handhohe Rollen geteilt, mit zer- 
quirltem Ei beftrichen und auf einem Blech in 
ſchwacher Hitze gelblich gebaden; bei dem Ge— 
Brauch werben dieſe Rollen in fingerdide Scheiben 
geſchnitten. 


Anis⸗Strietzel. Zu 400 Gramm Mehl 
brödelt man 70 Gramm Butter, fügt ein ganzes 
Ei, ein Eidotter, 100 Gramm Zuder, 16 Gramm 
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Anrichten 


geftogenen Anis, /, Liter Milch, 30 Gramm auf- 
gelöfte Preßhefe und eine Prife Salz hinzu, wirkt 
daraus einen ziemlich feften Teig und formt ihn 
zu Heinen dreifachen Zöpfen, deren Enden man 
zufammendrüct, worauf man fie etwas aufgehen 
Yäßt, mit Ei beftreicht und bädt. 


AUnis-Würftchen. 130 Gramm Mehl, 130 
Gramm feingewiegte Mandeln, 130 Gramm 
geſtoßener Zucker, drei Eidotter, ein Löffel voll 
Anisliqueur werben zu einem Teig gemengt, 
Würſtchen daraus geformt, mit Ei beftrichen und 
bei ſehr gelinder Hitze hellgelb gebaden; vor dem 
Baden kann man fie no mit Zuder und 
geftogenem Anis beſtreuen. 


Anis-Zwieback, |. Anishrot. 


Anlaufen Yafjen nennt man e8, wenn man 
Mehl, feingefchnittene Zwiebeln, Kräuter, Pilze 
und dergleichen einige Minuten in heißer Butter 
mit dem Löffel verrührt und völlig damit durch- 
ziehen läßt, ohne daß es jedoch eine gelbliche Farbe 
annimmt. 


Anrichten der Speifen muß ftet$ mit der 
äußerſten Sauberkeit und Zierlichkeit gefchehen, 
denn es genügt nicht, dieſelben ſchmackhaft und 
gut Hergeftellt zu haben, fondern man muß «8 
auch werftehen, fie jo auf den Tiſch zur bringen, 
daß fie dem Auge einen wohlgefälligen Anblick 
darbieten und ſchon unwillkürlich den Appetit 
erregen. Braten und Geflügel Yegt man deshalb 
ftet8 mit der ſchönſten Seite nach oben, Gemüſe 
und breiartige Speijen müfjen fchön glatt geftrichen 
jein und nie darf eine Schüfjel zu voll gemacht 
werden. Eine Hauptfache bei dem Anrichten ift 
jedoch das Berzieren und Garnieren der Schüfjeln, 
was ungemein viel zur Erhöhung des appetitlichen 
Ausjehens beiträgt; jo garıiert man Fiſche und 
falte Sleifchgerichte mit frischer Peterfilie, Citronen— 
ſcheiben, Kapern und harten Eiern, die Gemüfe 
mit Coteletten, Würftchen, Schinfen= und Zungen- 
ihnitten, Spinat mit gebratenen Kartöffelchen 
und Spiegeleiern, Linſen gleichfalls mit Spiegel- 
eiern, Kohl mit Kaftanien, Salat mit harten 
Eiern. Spargel richtet man auf einer runden 
Schüffel an, die Köpfe alle nad) innen; Rind— 
fleiſch, auch Schinken wird mit Peterjilie oder 
geriebenem Meerrettig garniert, gedämpftes Fleiſch 
mit Citronenſcheiben und Kapern, ebenſo die 
Ragouts. Feine Geflügelfricafjees pflegt man mit 
* Halbmonden aus Blätterteig zu garnieren, auch) 
für junge grüne Exbfen, wenn fie als jelbftändiges 
Gericht ohne Fleifchheilage gegeben werben, ift bie 
Garnierung mit dergleichen Blätterteighalbmonden 
gebräuchlih. Die Braten müſſen nach neuerem 
Gebrauch trandhiert auf den Tiſch Tommen und 
werben entweder nach dem Zerſchneiden wieder 
in ihrer vorigen Geftalt zufammengelegt oder bie 
Scheiben kranzförmig auf der Schüffel angerichtet. 
Krebfe legt man auch rund um die Schüfjel mit 
den Köpfen nach außen umd garniert fie mit Peter: 
fili. Die breiartigen Gemüfe verziert man je 
nach ber Art, wie fie zubereitet worden find; Neis, 
der mit Fleiſchbrühe gekocht ift, mit Blumenkohl 
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und Heinen Klößchen, mit Tomatenfauce, mit Pilzen 
u. bergl.; ift er mit Milch gekocht, jo wird er wie 
Milchgrieg und Milhhirfe mit Zuder und Zimt 
beftreut oder mit braumer Butterübergofjen; Kartoffel- 
brei wird mit würfelig geſchnittenem, gebratenem 
Sped, braungebratenen Zwiebeln oder bloß mit 
brauner Butter.angerichtet, indem man mit einem 
Löffel Heine Vertiefungen in den Brei drüdt und 
die Butter hineingießt. Andere Gemüfe, wie 3.2. 
Erbſen, beftreut man mit geröfteten Semmelbröjeln, 
Blumenktohlgarniert manmit Heinen Klößchen, Krebs⸗ 
ſchwänzen, Morcheln ꝛc. Manche Schüſſeln umgiebt 
man mit geröſteten Semmelſchnitten, nur muß 
man überall darauf bedacht ſein, daß die Ver⸗ 
zierung auch ganz im Einklang mit der Natur 
des Gerichts ſteht. Braten und Fiſche, ſowie alle 
größeren Fleiſchgerichte verziert man in vornehmen 
Häuſern mit den ſehr gebräuchlich gewordenen 
Silberſpießchen, an welche Trüffeln, Morcheln, 
Krebſe oder Zierlich in allerhand Figuren aus— 
geſchnittenes Wurzelwerk geſpießt werden, womit 
man dann das Fleiſch oder den Fiſch beſteckt, auch 
fertigt man da ganze Schüſſelgarnierungen von 
künſtlich ausgezackten harten Eiern, Wurzeln oder 
Nudelteig, von Figuren aus Blätterteig u. dergl., 
worüber wir bei dem Art. „Schüſſelränder“ näher 
ſprechen wollen; ebenſo hat man zierlich faconnierte 
filberne Schüffelränder, welche mittel8 Charniers 
um die Schüjjeln befeftigt werben. 


Anfänern heißt das Berfegen von Saucen, 
Geldes, Fleiſchbrühe mit etwas Citronenſaft oder 
Eſſig. 

Apfel, franz. pomme, engl. apple, lat. Malum. 
Die Apfel, welhe ung aus dem Paradieje ver⸗ 
bannt Haben jollen und in den Mythen aller 
Völker eine große Nolle fpielen, gehören zu ben 
nüßlichften, vielfachſt verwendbaren und geſundeſten 
Früchten; ſie gedeihen in faſt jedem Klima und 
ſpielen in der Hauswirtſchaft eine große Rolle, 
da ſie ſich am längſten friſch aufbewahren laſſen; 
auch in der Krankenküche finden ſie häufige Ber- 
wendung, namentlich bei allen mit ftarfem Fieber 
begleiteten Krankheiten, wo Apfellompott, Apfel— 


wafjer und Apfeliuppe als kühlende und eröffnende . 


Mittel von den Arzten verordnet werben, nur bei 
Magen: und Unterleibsübeln muß natürlich ihre 
Anwendung unterbleiben. Die Kultur hat unzählige 
Spielarten diefer Frucht hervorgebracht, welche in 
Geſchmack, Größe, Farbe und Geftalt jehr von 
einander abweichen. Der Gefchniad ber Äpfel ift 
füß, ſäuerlich ſüß oder bloß fäuerlich, dabei häufig 
jehr angenehm gewürzhaft; am gel ſchätzteſten find 
diejenigen Sorten, welche gewürzig, aber weder 
vorherrſchend füß noch ſäuerlich find und mehr 
mild als herb ſchmecken. Die Form ift entweder 
länglich, walzenförmig, ſelbſt zugejpitt, oder rund, 
breit, zumeilen platt oder kantig; Die Farbe techfelt 
von Grün big zum lebhafteſten Goldgelb und Not, 
auch ſind die Früchte häufig nur auf der von der 
Sonne beichienenen Seite rot oder rot geftreift; 
manche Apfelarten jehen auch grau aus und haben 
eine rauhe, roftartige Oberfläche. Man teilt bie 
Früchte in Sommer-, Herbft- und Winteräpfel, 


oe Freu eo iS 
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Aepfel abzubaden 


oder in Tafel- und Wirtjchaftsäpfel. Unter den 
hunderten von befannten Sorten unterfcheidet man 
namentlich fieben Hauptklaſſen, und zwar: 1) bie 
Salvillen oder Kant-Apfel mit den Unter 
orbnungen echte Calvillen, Schlötteräpfel und 
Gülderlinge. Die echten Calvillen find bie feinften 
Tafelüpfel und die Bäume verlangen fonnigen 
Stand und guten Boden; man hat rote und 
weiße Sommer-, Herbft- und Winter Caloillen, 
auch bie Gravenfteiner und die Danziger Kant- 
apfel gehören Hierzu. Die Schlotteräpfel find 


große und wohlſchmeckende Wirtichaftsäpfel, bie 


Gülderlinge gehören zu den vorzüglichſten Äpfel— 
jorten. 2) Die Nofenäpfel, von denen es 
Yänglichzugefpitste und runde, platte giebt, wie z. B. 
die Taubenäpfel, Zimt, Aſtrachan-, Agat-, die 
Rosmarin und die eigentlichen Roſenäpfel. Die 
Bäume verlangen guten Boden, werden häufig als 
Zwerghäume gezogen. 3) Die Rambour- oder 
Pfundäpfel find große, wohljchmedende Wirtichafts- 
äpfel, unter denen fich 3.3. der Kaifer — 
die Lütticher Rambour, der rote Cardinal 2c, aus— 
zeichnen; die Bäume haben kräftigen Wuchs, 
gedeihen auch in geringerem Boden und werden 
alt. 4) Die Reinetten, von denen es zahlreiche, 
meiſt gute, für die Küche wie die Tafel geeignete 
Sorten giebt, unter denen man die einfarbigen, 
die roten, die grauen, die grünen und bie Gold- 
reinetten bervorhebt, mit ihren mannigfaltigen 
Unterordnungen, wie 3.8. die Ananas⸗, Rambours, 
Wachs- und Edel-Neinette, den Nonpareil, den 
Goldpepping, die Blut, Mandel», Champagner- 
Neinette, ben Borsdorfer, den Ziviebelapfel, die 
graue franzöſiſche Spitalsreinette, Parkers Pepping, 
den grauen Kurzftiel, die Kafieler, die Forellen>, 
die Königs-Neinette, die Goldparmaine 2c, Die 
Neinetten gehören zu ben dauerhafteften Äpfeln, 
doch verlangen die Bäume guten Boden und 
geihütten Stand, find auch Teicht allerlei Krank— 
heiten unterworfen. 5) Die Streiflinge, rot- 
geftreifte, meiſt ſüße Wirtfchaftsäpfel, deren Bäume 
kräftig wachſen, tragbar und dauerhaft ſind und 
auch mit weniger gutem Boden vorlieb nehmen. 
6) Spitzäpfel, z. B. Melonen-, Blutäpfel, 
Königin Louiſe, Holländer, meiſt gute, dauerhafte 
Wirtichaftsäpfel. 7) Die Plattäpfel, worunter 
3. B. die roten und gelben Stettiner, bie heißen 
Taft-, die grünen Fürftenz, die Citronenäpfel, 
weißen Pauliner u. a. m. Die Bäume Yieben 
einen mehr fetten Boden, gedeihen kräftig und 
find ausdauend. Zur Verwendung in ber 
Küche muß man ftetS gute Sorten wählen: bie 
Borsdorfer, Neinetten und alle Apfel von mein- 
ſäuerlichem Geſchmack find hierzu am meiften zu 
empfehlen. 


Aepfel abzubacken. Am bequemſten und 
leichteſten läßt ſich dies in beſonderen Obſtdarr— 
Ofen bewerkſtelligen oder indem man die Apfel 
auf Horden in einen Backofen ſchiebt, nachdem 
das Brot herausgenommen iſt, allein wir wollen 
hier nur angeben, wie jede Hausfrau dies für 
ihren Bedarf auf einfache und ppaktiſche Art ſelbſt 
beforgen kann. Man jchält die Äpfel des Morgens, 
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Apfel-Auflauf 


weil fie jehr an Gefchmad und Ausjehen verlieren, 


“ wenn fie geichält iiber Nacht ftehen bleiben, fehneidet 


die großen im Viertel, die kleineren in Hälften, 
entfernt das Kernhaus und legt fie fofort, wenn 
der Dfen bie meifte Hitze hat, auf ftarke Papier- 
bogen in die obere Röhre in der Weife, daß fein 
Stüd über ein anderes zu liegen fommt. So läßt 
man fie den ganzen Tag liegen, fo Yange der 
Ofen noh warm ift, am folgenden Tage legt 
man fie erft dann hinein, wenn die größte Hite 
vorüber ift, und wiederholt dies fo Yange, bis fie 
auch inwendig vollig troden und Yederartig find, 
was man durch Aufbrechen einzelner Stücke ver— 
fuhen muß. Schließlich thut man fie in ein 
Säckchen und bewahrt fie an einem trockenen, 
fuftigen Orte auf. 


Apfel- Auflauf. Man rührt 200 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt unter beftändigem Rühren 
ſechs Eidotter, das erfaltete Mus aus zehn bis 
zwolf guten Äpfeln, die gejchält und mit einem 
Glaſe Weißwein und 125 Gramm Zucker gekocht 
und zerrührt werden, noch 125 Gramm Zucder, 
das Abgeriebene won einer Citrone, zwei geriebene 
Semmeln, etwas geftoßene Vanille und den 
Schnee der ſechs Eier dazu und bäckt dies in einer 
butterbeftrichenen Form drei Biertefftunden. Nach 
Belieben kann man die Semmeln auch weglafjeı. 


Hepfel aufzubewahren. Früher war es üblich, 
die Apfel in luftigen Kammern auf Stroh zu Yegen 
oder in einem trodenen Keller mit dem Stiel nach 
unten auf mit Stroh belegte Bretter zu ftellen, 
ohne daß einer dem anderen berühren durfte, Doch 
hat man neuerdings mehr das Aufbewahren bei 
möglichitem Luftabjchluß empfohlen. Zu diefem 
Zweck bringt man, die völlig reifen, friſch vom 
Baum gepflücten Apfel (natinfich nur die Winter- 
jorten, welche allein eine längere Aufbewahrung 
geftatten) im Fäfjer zwifchen Lagen von feinem 
trodenen Sand, fo daß jeder Apfel ganz davon 
umgeben ift, werfchließt das Faß dann mit dem 
Dedel und erhält auf diefe Art die Früchte bis 
zum nächften Frühjahr wollftändig frifch, wobei 
ihnen auch das, Arom bewahrt wird. Kleinere 
Borräte feiner Apfel pact mar zwiſchen Sand 
oder Kleie im große Steintöpfe mit feſtſchließendem 
Dedel und ftellt diefelben an eimen fühlen Ort. 
In manchen Gegenden, wie in Rußland, auch am 
Rhein und der Mofel, füllt man die Apfel in eine 
Tonne, bededt fie oben handhoch mit Wacholder— 
zweigen, gießt reines Waſſer hinein, daß die Tonne 
bis oben herauf voll iſt, und Yegt einen mit 
Steinen bejchwerten Dedel darauf. 


Aepfel-Bachis, Schweizer. Acht bis zehn 
gute, jaftige Apfel werden gejchält, in Heine Würfel 
gefchnitten, mit Zucker beftreut und beifeitegeftelft, 
worauf man in °/, Liter gute Milch fünf ganze 
Eier jchlägt, zwei Eßlöffel voll Mehl, zwei Eß— 
Löffel Weißwein und zwei Eplöffel voll Zucker 
dazuthut, alles tüchtig quirlt, mit den Apfelwürfeln 
vermifcht und in eine tiefe Pfanne gießt, in ber 
man 125 Gramm Butter heiß gemacht. Iſt es 
auf der umtern Seite ſchön dunkelgelb gebaden, fo 
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Apfel-Butter, amerikanifche 


wendet man e8 um, bäckt es auch auf der andern 
Seite und beftreut das Bachis dann mit Zucker 
und Zimt. 


Apfel-Vettelmann. Mehrere große Stücke 
altbackenes Schwarzbrot werden gerieben, mit 
125 Gramm Zuder, zwei Theelöffeln voll geftoßenem 
Zimt, ſowie der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone vermengt und damit der Boden 
einer mit Butter geftrichenen Mehlſpeiſenform zwei 
Finger hoch beftreut; auf das Brot kommt eine 
Tage in Würfel oder dünne Scheiben gefchnittener 
Apfel, die man überzuckert und mit ſaurem Rahm 
überftreicht. Dann kommt wieder eine Lage Brot, 
eine Schicht Apfel nebft Zucker und ſaurem Rahm, 
bis die Form gefüllt ift; obenauf kommt Brot, 
auf welches man einige Stückhen Butter fett und 
den übrigen ſauren Rahm gießt, worauf man die 
Speife eine Stunde Yang bäckt und in der Form 
zu Tiſch giebt. 


Aepfel, VBorsdorfer, mit Banillefnuce, Mau 
hält etwa 30 Stück Borsdorfer Apfel, fticht das 
Gehäuſe heraus und dämpft fie in Y/, Liter Waſſer 
mit einem Glaſe Weißwein, 250 Gramm Zucker, 
etwas ganzem Zimt und Citronenjchale weich, 
worauf man. fie mit einer inzwiſchen bereiteten 
Sauce übergießt, die man herftellt, indem man 
/, Liter Weißwein mit 125 Gramm Zucker und 
einem Stück geftoßener oder Heingefchnittener Vanille 
eine halbe Stunde kochen Yäßt. Die Apfel werden 
dann Falt als Kompott oder Defjert gegeben. 


Apfel-Bowle, ſ. Bowle, Apfel-. 
Apfelbrötchen, ſ. Aepfel in Butterteig. 


Aepfel in Butterteig. Borsdorfer oder andere, 
nicht zu große Apfel ſchält man, fticht das Kernhaus 
heraus, beftreut fie mit Zucker und Zimt, befeuchtet 
fie mit einigen Löffeln feinem Rum und laßt fie 
jo in einer zugedeckten Schüſſel einige Stunden 
ftehen. Dann füllt man fie inwendig mit Obft- 
gelee, Marmelade oder feinen Roſinen, feingewiegten 
Mandeln, Zuder und Zimt, fchneidet von dünn 
ausgerolltem Butterteig viereckige Stücke, auf deren 
jedes man einen Apfel fett, worauf man die vier 
Eden des Teigftüces oben zufammenfchlägt, den 
Butterteig mit Ei beftreicht und mit Zuder über- 
ſtreut. Auf einem Blech werden fie fo bei ziemlich 
ftarter Hitze eime halbe bis dreiviertel Stunde 
gebacken. 


Apfel-Butter, amerikaniſche. Man fülle ein 
tiefes, großes Kafferol mit gejchälten und zer 
jchnittenen Apfeln, würze biejelben mit etwas 
Zuder und Zimt, übergieße fie mit gutem Apfel— 
wein und koche fie unter häufigen Umrühren mit 
einem Holzlöffel bei gelinder Hitze jo lange, bis 
fie eine dunfelbraune Marmelade bilden, die nur 
noch eben genügend Saft hat, um fich weich 
und butterartig zu erhalten; dann Yaßt man 
fie auskühlen und füllt fie im gut zugebedte 
Steintöpfe, läßt fie drei bis vier Wochen ftehen 
und ift fie auf Weißbrot geftrichen zum Kaffee 


oder Thee. 


Apfel-Cake, engliſcher 28 


Apfel-Cake, englicher. '/, Kilogramm Hut- 
zuder wird in ®/, Liter Waſſer gefocht, bis er 
einen Haren, dien Sirup bildet, dann thut man 
1 Kilogramın gefchälte und zerfchnittene Apfel von 
einer fügen, faftigen Sorte, fowie den Saft und 
die feingehacte Schale einer Citrone hinzu, focht 
dies unter öfterem Umrühren zwei Stunden lang 
zufammen, gießt e8 in eine Form, in der man ben 
Cake bis zum folgenden Tage kalt ftehen läßt, dann 
auf eine Schüffel ftürzt und mit Eierrahm ferbiert. 


Hepfel-Charlotte. Dan jchält und zerjchneidet 
etwa eine Mandel gute Apfel in feine Scheiben, 
tbut fie mit 125 Gramm Zuder, einem halben 
Glas Weißwein, 60 Gramm frifcher Butter, einigen 
Eßlöffeln vol Aum und 125 Gramm gewafchenen 
Korinthen in ein Kafferol und dünſtet fie eine 
balbe Stunde. Dann beftreicht man eine Charlotte 
form gut mit geſchmolzener Butter, ſchneidet Milch- 
brote oder feines Weißbrot (am beiten Einbac) 
in recht gleichmäßige Scheiben, taucht dieje in 
mit Zuder vermifchte zerlafiene Butter und belegt 
den Boden wie Die Seitenwände der Form Dicht 
damit, legt hierauf die Apfel und bedeckt dieſe 
wiederum mit Milchbrotfcheiben, die man gut mit 
Butter beträufelt, ftellt die Charlotte auf einen 
Dreifuß oder Roſt in einen guterhitten Ofen, 
bäckt fie eine Stunde bis fünf Biertelftunden und 
giebt fie geftiigt oder in der Form, mit Zuder 
und Zimt beftreut, nebft einer Weinfauce zu Tiſch. 


Hepfel: Charlotte mit Schwarzbrot ähnelt 
ſehr dem Apfel-Bettelmanır. Eine flache Blechform 
wird gut mit Butter beftrichen, auf dem Boden 
und an den Seitenwänden mit geriebenem Schwarz- 
brot, das mit Zuder, Zimt und gehadten Mandeln 
vermifcht ift, belegt; darauf kommt eine Schicht 
wie oben überdämpfter Apfelicheiben,, dann wieder 
Brot, auf welches man nußgroße Stücde Yutter 
legt. Nachdem dies eine Stunde in einem beißen 
Dfen gebaden, ftinzt man die Speife auf eine 
Schüſſel, beftreut fie mit Zuder und glafiert fie 
mit einer glühenden Schaufel. 


Apfel-Eompot kann man auf jehr verfchieden- 
artige Weiſe bereiten, entweder al8 Apfelmus (f. d.) 
oder, indem man die Apfel ganz, in Scheiben 
oder in Hälften bünfte. Dazu wählt man am 
beften Borsdorfer oder Goldreinetten, auch Cal— 
villes geben ein vorzügliches Compot, wenn man 
dieſelben hierzu verwenden will. Man fchält die 
Apfel recht glatt, fticht fie aus und legt fie eine 
Biertelftunde in etwas mit Citronenfaft gefäuertes 
Waller, wodurch fie fehr weiß bleiben, oder legt 
jie nebeneinander fofort in ein weites Kafjerol und 
preßt den Saft einer Citrone darüber, libergießt 
fie mit ?/, Liter Weißwein, ebenjoviel Wafjer und 
jügt 250 Gramm Zuder nebft etwas Citronen- 
ſchale dazu, worin man fie weich dünſtet, ohne 
daß fie zerfallen dürfen, dann Yegt man fie mit 
dem Löffel behutfam in eine Schüfjel oder Schale, 
gießt einige Köffel won der Brühe darüber und 
focht die Übrige mit noch einigen Löffelu Zucker 
bis „zum Gelde ein, läßt dies erfalten und verziert 
die Apfel damit, indem man e8 zu Heinen Sternen, 
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Rundungen und Streifen fchneidet. Bor dem 
Zerfallen bewahrt man die Apfel am beiten, indem 
man fie bei gelinder Ofenwärme dünſtet, nad) 
dem Weichwerben vom Feuer nimmt, aber noch 
eine Biertelftunde feft zugedect auf dem Herb oder 
Küchentifch ftehen läßt, bevor man fie in die 
Schüffel ordnet. Iſt die Brühe völlig eingelocht, 
jo muß man ein Glas Wein mit etwas Zucder 
und Citronenſchale auffochen und ausgefühlt über 
das Compot gießen. Ebenſo kann man bdiefes 
Ayfel-Compot auch mit eingemachten Kixfchen, 
Himbeeren, Pflaumen 2c. auspubten, was fich 
jehr hübſch ausnimmt. — Eine andere Weife der 
Heritellung ift die, daß man etwa act Gtüd 
feine Apfel, am beiten Goldreinetten oder Citronen= 
reinetten, große Borsborfer u. dergl., jchält, in 
Hälften teilt und das Kernhaus möglichft glatt 
entfernt, diejelben in ein Kaſſerol legt und mit 
1 Liter Wafjer, worin man 250 Gramm Zuder 
geklärt, dem Saft von einer halben Citrone und 
etwas Orangen- oder Vanillezuder weich dämpft, 
dann in die Schüffel legt und mit dem noch eine 
zeitlang eingefochten Saft übergießt. 


Apfel-Compot, gefülltes. Die Uepfel werben 
gefhält und das Kernhaus fo herausgeftochen, daß 
fie unten ganz bleiben, dann füllt man dieſe 
Offnung mit Apritofen=, Orangen= oder Kirfchen- 
marmelade und dämpft die Apfel wie obeı. 


Apfel- Compot, gejtürztes. Nachdem man 
gute, faftige Apfel gefchalt, vom Kernhaus befreit 
und in dünne Scheiben gefchnitten bat, kocht man 
fie mit Wafjer, Wein, Zuder und Citronenfchale 
ganz weich, läßt den Saft völlig einfochen und 
füllt das Compot recht dicht in eine beliebige, 
am beiten thönerne Form, 3. DB. eine Melonenform, 
läßt e8 an einem fühlen Ort darin erfalten und 
ftürzt die Form dann auf eine Schüffel um. 
Inzwiſchen hat man ein wenig Weißwein mit 
Zuder und Citronenſchale dicklich eingefocht, gießt 
dies Uber das Compote und beſteckt letzteres mit 
dünnen Mandelftreifchen. 


Apfel: Compot in Scheiben muß vorfichtig 
gekocht werben, damit e8 nicht zerfällt; man 
jhneidet die Scheiben nicht zu dimn, nimmt zu 
zehn bis zwölf Apfeln eine halbe Flache Weiß— 
wein, 150 Gramm Zuder, etwas Citronenfchale, 
ganzen Zimt und einige Löffel voll Erdbeer-, 
Himbeer- oder Quittenfaft, womit man fie lang— 
jam weich dämpft. Statt deffen kann man auch 
Korinthen und in Streifen gefchnittene Mandeln 
dazuthun. 


Apfel: Creme. Man brät oder dämpft fünf— 
zehn bis zwanzig ſchöne Borsdorfer Apfel ſamt 
der Schale und ohne Waffer völlig weich, zieht 
dann die Schale ab und ftreicht die Äpfel durch 
ein Sieb. Inzwifchen bat man 250 Gramm 
Zuder an der Schale einer Citrone abgerieben, 
den Zuder geftoßen, mit fieben Eibottern zu 
Schaum gerührt, /, Liter Weißwein dazu gegofjen 
und bei gelinder Hitze unter fortwährendem Schlagen 
mit der Schaumrute bi8 zum Kochen erhitzt; nun 
rührt man den Apfelbrei darunter, läßt die Maſſe 


Apfel-Trene 


Apfel-Ereme-Speije 


nochmals bis zum Kochen heiß werden, nimmt 
fie vom Feuer und vermengt fie mit dem fteifen 
Schnee der fieben Eiweiße und einem Löffel voll 
Rum, worauf man die Creme falt werden läßt 
und mit kleinen Makronen oder Biscuits garniert. 


Apfel-Erene-Speife. In einem Liter Milch 
oder Rahm kocht man eine Heingefchnittene halbe 
Stange Banille etwa zehn Minuten Yang, gießt 
die Milh dann durch ein Sieb, läßt fie aus- 
fühlen, verrührt fie nach und nach vecht gut mit 
150 Gramm feinem Mehl, 150 Gramm Zuder, 
150 Gramm Butter und fünf Eidottern, kocht 
diefen Brei iiber gelindem Feuer bei fortgefetstem 
Nühren, bis er fih vom Kafferol ablöft, vermijcht 
ihn nach dem Abkühlen mit noch fünf Dottern 
und dem Schnee der zehn Eier, thut eine Hälfte 
davon in eine butterbeftrichene Form, darauf fo 
viel mit Weißwein und Zucker gedämpfte ganze 
oder halbe, mit beliebigen ingemachten gefüllte 
Borsdorfer Apfel, als nebeneinander in die Form 
gehen, und thut auf Diefe wieder eine Lage Teig, 
doc, fo, daß die Form nicht ganz voll wird, ftreut 
Zuder darauf und bädt die Speife eine Stunde 
lang bei mäßiger Hitze. 

Apfel: Erime- Torte. Man bereitet einen 
mürben ZTortenteig, indem man 375 Gramm 
Zuder, woran die Schale von zwei Kitronen 
abgerieben wurde, fein ſtößt und mit den Dottern 
von vier hartgekochten Eiern werreibt, dazu 
bier rohe Eidotter und zwei zu Schnee gefchlagene 
Eiweiße, Y, Kilogramm kleinzerſchnittene Yutter, 
625 Gramm feines Mehl, ein Weinglas voll 
feinen Rum und zwei Löffel Orangenblüten- 
wafjer nach und nach verrührt, zu einem leichten 
Teig Inetet, ven man eine halbe Stunde an einem 
falten Ort ruhen läßt und dann auf einem mit 
Butter beftrichenen und mit Mehl beftreuten Blech 
zu einem runden Tortenboden ausrollt, der etwa 
die Dice eines Kleinen Fingers hat, während man 
den übrigbleibenden Zeig zu fingerbiden Nollen 
formt, die man auf den mit gefchlagenem Ei 
beftrichenen Zortenboden fett und ebenfalls mit 
Ei überftreicht, worauf die Torte eine Viertelftunde 

ebaden wird. Mittlerweile bereitet man ein 

felmus aus zerfchnittenen, faftigen Apfeln, etwas 
Weißwein, Zuder und Zimt, ftreicht e8 durch ein 
Sieb, vermifcht e8 mit ſechs Eidottern, die man 
mit einem Glaſe Weißwein und etwas Zucker 
zerquirlt, zieht den Schnee der ſechs Eier darunter 
und füllt die Torte damit, fiebt Zucker dariiber 
und läßt fie vollends baden, wozu e8 noch einer 
reichlichen halben Stunde bedarf. 


Apfel-Eierfuchen. Man ſchält acht bis zehn 
ſchöne Borsdorfer oder Goldreinetten, jchneidet fie 
in nicht zu feine Scheiben, beftreut diefe mit Zuder 
und Zimt, gießt einige Löffel feinen Rum 
darüber und läßt fie in einer zugededten Schüfjel 
ein bis zwei Stunden ftehen, worauf man einen 
Teil davon in einem Kafjerol mit einem Stück 
Butter einige Minuten dämpfen läßt und dann 
mit einer Schöpffelle voll von einem Eierkuchen— 
teig übergießt, den man aus ®/, Liter Milch, ſechs 
Eßlöffeln voll Mehl, etwas Salz, jechs Eibottern 
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Aepfel einzumachen auf ruſſiſche Art 


und bem Schnee der ſechs Eiweiße unter tüchtigem 
Untereinanderquirlen bereitet. Diejer Eierkuchen, 
der etwas dicker fein muß als ein gewöhnlicher, 
wird erft auf der einen, dann nach Hinzufügung 
eines zweiten Stückchens Butter auf der andern 
Seite ſchön hellbraun gebaden, mit Zuder und 
Zimt beftreut und mit Chaudeau oder einer 
Hagebuttenfance aufgegeben. Dean kann die Apfel- 
jheiben auch gleich unter den Eierfuchenteig mengen. 


Aepfel einzumahen Man nimmt hierzu 
Borsdorfer Apfel, die reif, aber noch ganz hart 
find, ſchält und halbiert fie, ſchneidet das Kern— 
haus aus, legt fie in ein Kafjerol, übergieht fie 
mit Fochendem Wafjer (auf /, Schod Äpfel 
2 Liter Waſſer gerechnet), fügt eine Stange ganzen 
Zimt hinzu und läßt fie einigemal damit auf- 
fochen, worauf man fie herausnimmt und auf 
einem Durchſchlag abtropfen läßt. Dann Yautert 
man auf 7, Kilogramm Apfel 375 Gramm 
Zuder in Liter Waffer, drücdt den Saft von 
zwei Citronen hinzu, Yegt, auch die Schale einer 
Citrone hinein, läßt die Apfel darin ziemlich weich 
fieden und thut fie nach dem Erkalten in die Ein- 
machegläfer. Der Saft wird noch bis zum Sirup— 
bie eingekocht, ausgekühlt und dann über die 
Apfel gegofjen, die man mit einen runmbefeuchteten 
Papier bededt und wohlverwahrt an einem fühlen 
Orte aufhebt. 


Aepfel einzumachen auf engliſche Art. Auf 
12/ Kilogramm geſchälte und in Viertel geſchnittene 
feine Apfel rechne den dicken Sirup von 1'/, Kilo— 
gramm Zuder, der in '/, Liter Wafjer geläutert 
ift, Tege die Apfel in den kochenden Sirup nebft 
der Heingejchnittenen Schale won drei Eitronen und 
35 Gramm ganzem Ingwer, Yaß die Apfel eine 
halbe Stunde langſam darin fieden, fülle fie nach 
dem Erkalten in Gläſer oder Steintöpfe und gieße 
den ausgefühlten Sirup darüber. 


Hepfel einzumachen anf ruffische Art. Reife, 
friih abgenommene und fehlerfreie Apfel werben 
ungefhält in einen großen Gteintopf gelegt, dann 
foht man fo viel Waffer, daß es die Apfel 
gerade bedect, mit etwas Salz, Roggenmehl und 
Honig auf, gießt dies nad) dem Erkalten über 
die Apfel, bindet das Gefäß gut zu und ftellt eg 
in dein Keller. — Ein anderes Verfahren ift das 
Einmachen der Apfel mit Ejfig, wobei man bie 
Apfel ungefchält in große Gläſer legt, auf ben 
Liter Eſſig 1 Kilogramm Zucker rechnet und den— 
jelben zu einem diden Sirup einfocht, ausfühlen 
laßt umd über die Apfel gießt. Auch ſäuert man 
in Nufland die Apfel häufig ein wie Gurken, 
indem man in einen Bottich oder ein Faß eine 
Schicht frifches, kurzgeſchnittenes Stroh legt, darauf 
eine Schicht Sauerkirſch-, Johannisbeer- oder 
Berberigenblätter, dann die Apfel, zwoijchen bie 
immer wieder Stroh und Blätter gelegt werden, 
damit fie einander nicht berühren. Hierauf gießt 
man ausgefühlte, ſchwache Salzlafe, mit etwas 
Eifig vermifcht, Über die Apfel, legt zu oberft 
wieder eine Schicht Stroh, dedt das Faß mit 
einem beſchwerten Dedel zu, ftreicht flüffiges Harz 
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ringsherum, daß keine Luft dazu kommt, und ſtellt 
es in den, Keller. Nach zwei bis drei Wochen 
find die Äpfel genügend duͤrchſäuert, um fie zu 
Butterbrot oder Fleiſch zu eſſen, doch halten ſie 
ſich auch den ganzen Winter über. 


Aepfel-Eis. Hierzu nimmt man nur die 
feinster Apfel, Calvilles oder auserleſene Rei— 
netten, fehält deren etwa zehn bis zwölf Gtüd, 
zerreibt fie im einer Neibejchale oder auf einem 
Reibeifen mit 250 Gramm grobgeftoßenem Zuder, 
vermifcht fie mit dem Saft von zwei Eitronen 
und dem Zuderfirup von 375 Gramm Zuder, 
der in 1/, Liter Waffer geklärt worden, fowie 
einigen Xöffeln feinem Arak, arbeitet alles gut 
durch einander und thut e8 in die Gefrierbüchfe. 


Apfel-Fritter3, eugliſche. Man ſchält etwa 
ſechs große, faftige Apfel, entfernt mit einem Aus— 
jtecher das Kernhaus und zerichneidet die Frlichte 
in runde Scheiben von 1 Centimeter Dice, welche 
man mit veichlihen Zucker beftreut, mit etwas 
Wein oder Rum anfeuchtet und fo gut zugedeckt 
einige Stunden ftehen läßt. Inzwiſchen bereitet 
man ben Ausbadeteig, indem man 1/, Liter Rahm 
heiß werden läßt und mit zwei Weingläſern Port— 
wein oder einer Obertaffe Ale gut verquickt, bis 
bie Miſchung ausgekühlt ift; hierauf rührt man 
vier Eidotter, den Schnee von zwei Eimeißen, ein 
wenig Salz, geftoßenen Ingwer und geriebene 
Muskatnuß hinzu, kann indejjen nad Belieben 
letstere Gewürze auch weglafjen, taucht die Apfel- 
jcheiben in biefen Teig, läßt fie abtropfen und 
bädt fie in fiedendem Schmalz oder Sped auf 
beiden Seiten ſchön hellbraun. Nachdem man fie 
mit dem Schaumlöffel herausgenommen, Yegt man 
fie zum Entfetten auf Fließpapier und ſchichtet fie 
dann pyramidenfürmig auf eine erwärmte Schüffel, 
um fie fofort zu Tiſch zu gebe. 


Aepfel, gedämpfte, ſ. Apfel-Compot. 


Aepfel, gedrückte, bereitet man in Görz, 
Oberitalien und Frankreich und ſie haben einen 
viel feineren Geſchmack, als, die gewöhnlichen 
gebadenen oder getrockneten Äpfel. Man legt 
feine, geſchälte Apfel in irdene mit Henkeln ver— 
ſehene Schüſſeln ſchichtenweiſe über einander, ſo 
daß der Stiel nach oben kommt, gießt ein Glas 
Waſſer darüber und bedeckt ſie mit den Schalen, 
worauf man dieſe Schüſſeln zugleich mit dem 
Brot in den Backofen ſtellt, wieder damit heraus— 
nimmt und dann auf Horden wieder in den aus— 
gekühlten Ofen ſchiebt, was man noch vier Tage 
wiederholt, indem man ſie mit den Fingern 
flachdrückt. 


Aepfel, gedünſtete, ſ. Apfel-Compot. 


Aepfel, gefüllte. Feine Apfel werden — 
das Kernhaus ausgeſtochen und an deſſen Stelle 
Kirſch- oder Aprikoſenmarmelade hineingefüllt, oben 
und unten ein Stück Semmelkrume hineingeſteckt, 
damit die Fülle nicht herausfällt; dann wendet 
man ſie erſt in Mehl, hierauf in zerquirltem Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in Schmelzbutter 
und beſtreut ſie mit Vanillezucker. 


en | — 


Aepfel, glaſierte 


Apfel-Gelẽéee. Am beiten eignen ſich hierzu 
Reinetten, namentlich Goldreinetten, die man ſchält, 
in Viertel ſchneidet, vom Kernhaus befreit, in 
einen irdenen, glaſierten, breiten Topf thut, und 
mit ſo viel kaltem Waſſer begießt, daß es mit den 
Apfeln gleichſteht. In einem heißen Ofen werden 
die AÄpfel raſch zum Kochen gebracht, zu Brei 
zerkocht und über Nacht ſtehen gelaſſen. Am 
Besen Zage feiht man den Saft durch einen 
Geleebeutel oder ein ausgewafchenes Tuch, drückt 
zu je Liter pfelfaft den Saft einer Eitrone 
und wiegt 250 Gramm Zuder dazu ab, den man 
Härt, dick einkochen Yaft und dann mit dem Saft 
zufammen unter fleißigem Umrühren fo Tange 
kocht, bis das Gelee gallertartig vom Löffel fällt, 
worauf man e8 abkühlen läßt und in Gteintöpfe 
oder Glasbüchfen füllt, die gut zugebunden auf- 
bewahrt werben. 


„ Aepfel mit Gelee. Möglichft große, En: 
Apfel ſchält man, fchneidet fie in Hälften, die 
man vom Kernhaus befreit und etwas aushöhft, 
worauf man fie in einem weiten Kafferol mit viel 
Wafjer, einem Glaſe Weißwein, Zuder, Zimt und 
Citronenſchale weichkocht, dann vorfichtig heraus- 
nimmt, ablaufen läßt und mit der hohlen Geite 
nad) oben im eine Schüjfel legt. Wenn fie kalt 
find, füllt man fie entweder mit obigem Apfel- 
Gelee, das man über dem Feuer flüſſig macht 
und darübergießt, oder man bereitet welches, in⸗ 
dem man etwa zwanzig Goldreinetten ſchält, zer— 
ſchneidet und mit Liter friſchem Waſſer garkocht. 
Der durch einen Durchſ ren gefeihte Saft wird 
mit 250 Gramm geftoßenem Zuder die eingekocht 
und, wenn er dicklich zu werden beginnt, mit dem 
Saft von zwei Citronen und etwas Vanille oder 
einem Stüd Ananas gewürzt und über die Apfel- 
hälften gegofjen. 


Apfelgemüfe. Etwas ſäuerliche Äpfel werben 
gefhält, in Stüde gefchnitten, vom Kernhaus 
befreit und mit falten Waffer zugejett, fo daß 
fie gerade vom Wafjer bedeckt find. Wenn fie 
ziemlich weich geworden, rührt man einen Sell 
vol Mehl in geſchmolzene Butter, fügt eine halbe, 
feingehadte Zwiebel dazu und rührt dies nebft 
einem Löffel voll Zuder und ein wenig Galz zu 
der Apfelbrühe, die man gut damit verfochen Yäßt. 
Kurz vor dem Anmrichten legt man das Nind- 
oder Kalbfleiih in das Gemüſe und giebt es dann 
zufammen zu Tiſch. 


Aepfel, geſulzte, ſ. Aepfel mit Gelee. 


Aepfel, glaſierte. Man ſchält feine Äpfel, 
am beſten Borsdorfer, ſchneidet ſie in Hälften, 
legt ſie auf eine ziemlich flache, irdene Schüſſel, 
beſtreicht ſie mit in Weißwein zerquirltem Eigelb, 
beſtreut ſie dick mit Zucker und Zimt, belegt den 
Schüſſelrand mit kleinen Butterſtückchen, gießt 
etwas Wein unter die Äpfel, ſetzt die Schüſſel in 
einer Mehlſpeiſenform in den heißen Ofen und 
läßt die Äpfel ſo weichdünſten. Man giebt ſie 
entweder als Compot oder man benutzt ſie als 
Garnierung zu Apfelmus, Apfel-Creme u. ſ. w. 


Aepfel⸗Grütze, holſteiniſche 


Aepfel-Grütze, holſteiniſche. Die Aepfel werden 
geſchält, in Viertel geſchnitten und in viel Waſſer 
weichgekocht; ſobald ſie weich ſind, rührt man ſo 
viel Reismehl, Gries oder Sago hinzu, daß die 
Grütze genügend dick wird, verſüßt dieſelbe reichlich 
mit Zucker, kocht ſie unter häufigem Umrühren bei 
Se Teuer did und ißt fie warm mit warmer 

ich. 


Apfel-Iugwer, engliſcher. Schäle feine, fefte 
Hepfel, ſchneide die Kerngehäufe aus, teile die 
Apfel in Viertel und wiege fie; auf 2 Kilogramm 
Apfel mache einen Sirup von 1 Silogramm 
Zuder, der in '/, Liter Waffer geläutert wird, 
und gieße benfelben über die Apfel, die zwei Tage 
jo ftehen bleiben müffen. Dann füge noch 2 Kilo- 
gramm Zuder, den Saft und Die abgeriebene 
Schale von drei Eitronen hinzu, binde 60 Gramm 
geftoßenen Ingwer und !/, Theelöffel voll Cayenne— 
pfeffer, in ein Mufjelinläppchen, lege es zu 
den Üpfeln und Yafje alles zufammen Yangfam 
tochen, bis bie Apfel weich, aber nicht zerkocht find, 
gieße zulet noch ein Weinglas vol Wacholder— 
branntwein (Gin) hinzu, laß es exrfalten und fülle 
es in die dazu beftimmten Büchjen oder Töpfe. 


Apfer-Käfe Feine, etwas fäuerliche Aepfel 
werden jehr weich gekocht, durchgeſchlagen und mit 
dem Saft von ein bis zwei Citronen vermifcht; 
auf jedes Halbe Kilogramm dieſes Saftes mifcht 
man !/, Kilogramm geftogenen Zuder hinzu und 
focht Dies zufammen, bis fich die Maffe vom Löffel 
ablöft. Dann gießt man fie in worher mit kaltem 
Waſſer angefeuchtete Suppenteller, läßt fie aus- 
fühlen, ftürzt fie aus, Yegt fie auf Papier, Yäßt fie 
noch ein Weilchen in der oberen Röhre trocknen, 
hierauf wickelt man fie in Papier und hebt fie auf. 


Apfel-Kaltſchale. Dean ſchält achtzehn bis 
zwanzig Stüd Borsdorfer, fchneidet fie in feine 
Scheiben, dämpft etwa den dritten Teil derfelben 
mit 200 Gramm Korinthen, einem Glaſe Weiß- 
wein, 200 Gramm Zuder und dem Saft einer 
Citrone weich und ftellt fie kalt. Die übrigen 
Apfelicheiben werben in 1%/, Liter Waffer mit 
etwas Citronenfchale und ganzem Zimt zerfocht 
und durchgeſeiht, darauf mit einer Flafche Weiß- 
wein und ?/, Kilogramm geftoßenem Zucker ver- 
mifcht und über den gedämpften Apfelicheiben an— 
gerichtet. 


Apfelklöße. Man hält. Borsporfer Aepfel 
und zerjchneivet fie in Meine Würfel, ſchüttet einen 
Suppenteller voll folcher Apfelwürfel in eine 
Schüſſel, fügt 30 Gramm füße und einige bittere 
Mandeln, geſtoßen oder feingewiegt, hinzu, ebenfo 
die auf Zuder abgeriebene Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm gewajchene Korinthen, 
100 Gramm Zuder, einen Theelöffel vol geftoßenen 
Zimt, 125 Gramm Semmel, eine Obertaffe voll 
Milch, 60 Gramm gefchmolzene Butter, vier big 
fünf Eier, was man zu einem dicken Teige macht, 
ber nad Bedürfnis mit noch etwas geriebener 
Semmel gemengt wird, falls er nicht fteif genug 
jein follte. Dann fticht man mit dem Löffel Klöße 
aus, die man entweder im gefalzenem Waſſer focht 


a = 


31 


Apfelkraut oder Apfelhonig 


oder mit Butter in der Windbeutelform braun bäckt 
und mit einer Weinſauce ſerviert. Man kann auch 
das Eiweiß der vier Eier zu Schnee ſchlagen oder 
ſtatt der geriebenen Semmel ®/, Liter Diehl zu den 
Klößen nehmen und fie mit brauner Butter auf- 
tragen, auch im zerrührtem Ei und geriebener 
Semmel umwenden und in heißem Schmalz baden, 
je nach dem perſönlichen Belieben. 


Apfelklößchen. Diejelben eignen fich vortvefflich 
zum Einlegen in Weinfuppen und werben bereitet, 
indem man etwa zehn bis zwölf gute Apfel brät 
und durch ein Sieb reibt, 70 Gramm Butter, die 
mit ebenfoviel Zucker zu Schaum gerührt find, 
drei Eidotter, fünf geftoßene Ziwiebade, 20 Gramm 
geriebener Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone umd den Schnee der drei Eiweiße 
dazu mifcht und die von der Maſſe ausgeftochenen 
Klößchen in der Weinfuppe kochen läßt. 


Apfel-Koch. Acht Borsdorfer Apfel werden 
geſchält und im Feine Würfel gefchnitten, ebenfo 
jchneidet man zwei Semmeln oder drei Milchbrote 
in Würfel und feuchtet fie mit einer Taffe Rahm 
an; bierauf fchlägt man 120 Gramm Butter zu 
Schaum, rührt ſechs Eidotter, die Apfel und die 
Semmel, 120 Gramm Zuder, die abgeriebene 
Scale einer halben Citrone, 50 Gramm fein- 
geiwiegte Mandeln und den Schnee der ſechs Ei- 
weiße dazu, füllt die Mafje in eine butterbeftrichene 
Form und bädt fie eine Stunde. — Dder, wenn 
man auf feinere Art verfahren will, ſchält man 
etwa zehn Borsdorfer Apfel und läßt fie, fein 
gefchnitten, mit Zuder und etwas Weißwein weich: 
dünſten. Dann rührt man 4 Eidotter mit 80 Gramm 
Zuder zu Schaum, fügt 60 Gramm feingehacdte 
jüße Mandeln, 60 Gramm würflig gefchnittenes 
Citronat, die Apfel, den Schnee der 4 Eiweiße 
und 4—5 Eßlöffel voll feingeriebenesg Munbbrot 
hinzu, bäckt die Speife in ber butterbeftrichenen 
Form drei Bierteljtunden und giebt fie fofort 
zu Tiſch. 


Aepfel-Krapfen. Aus dünn aufgerolltem 
Butterteig ftiht man runde Platten von der Größe 
einer großen Untertaffe aus, feuchtet fie rings um 
den Rand mit kaltem Wafjer an, fett in die Mitte 
ein nußgroßes Häufchen von gedämpften Apfel— 
ſcheibchen mit Korinthen und gemwiegten Mandeln, 
Ihlägt den Teig zu einem Halbfreife zufammen, 
drückt die Ränder an einander und bädt dann bie 
Krapfen auf einem mit Mehl beftreuten Blech bei 
mäßiger Hite ſchön dunkelgelb. 


Apfelfraut oder Apfelhonig ift ein ſehr wohl- 
fehmedender Sirup, den man am Ahein, in Welt 
falen und namentlich in Frankfurt und Umgegend 
bereitet, wo er auch in größeren Fabriken hergeſtellt 
wird; man führt ihm feit längerer Zeit unter 
den Namen „Frankfurter Apfelfraut“ aus und 
er ift jo wohlſchmeckend und gejund, daß er 
eine allgemeine Verbreitung verdiente. Das Bes 
reitungsverfahren befteht darin, daß man die füßen 
und faftigen Apfel und Birnen, denn won beiben 
Obftarten zufammen ſchmeckt das Kraut füßer, 
ungefhält, aber zerjchnitten, mit möglichit wenig 


Apfel-Kreen 


Waſſer und ohne Zuder in einem Kefjel über 
offenem Feuer mweichlocht, ven Saft auspreßt und 
denfelben bis zur Konfiftenz eines Diden Girups 
abdämpft, worauf er in großen Steintöpfen oder 
Fäſſern aufbewahrt wird und ſich jahrelang hält. 


Apfel-Kreen, ſ. Meerrettig mit Äpfeln. 


Apfelkuchen, gewöhnlicher. Mar bereitet einen 
(oderen Hefenteig, indem man 33 Gramm Preß- 
hefen in Milch aufloft und in die Mitte von 
1/, Kilogramm gut durchgeſiebtem, gewärmtem 
Mehl gießt, das Sefenftüc aufgehen Yaßt, dann 
1/, Liter laue Mil, 70 Gramm Zuder, zwei 
Eidotter, etwas Cal und 240 Gramm Butter 
dazumijcht und zu einem Zeige verarbeitet. Nach- 
dem diejer noch eine Weile aufgegangen, rollt man 
ihn zu einem knapp fingerbiden Kuchen aus, legt 
ihn auf ein mit zerlafjener Butter beftrichenes Blech), 
drüdt mit den Fingern vingsherum einen etwas 
erhöhten Rand aus, ftiht mehreremale mit einer 
Gabel hinein, beftreicht ihn mit geſchmolzener 
Butter und belegt ihn fehr dicht reihenweiſe mit 
dünnen Scheiben von fäuerlichen Äpfeln, gießt 
einige Löffel guten Rum darüber, beſtreut ihn mit 
70 Gramm etwas ausgequellten Korinthen, 60 
Gramm mit Zimt gemiſchtem Zucker, ebenſoviel 
feingehackten Mandeln, legt kleine Butterſtückchen 
—— und läßt ihn im Backofen ſchön hellbraun 
acken. 


Apfelkuchen mit Butterteig. Man fertigt einen 
Butterteig (f. d.) aus 375 Gramm Mehl, in das 
man 250 Gramm Butter fchneibet, ein Ei und 
ein Weinglas vol Wein binzufügt, arbeitet den— 
jelben tüchtig durch umd läßt ihn über Nacht an 
einem falten Orte ſtehen. Am folgenden Tage 
treibt man ihn zu einem nicht zu dünnen Kuchen 
aus, mit dem man eine Form von Weißblech oder 
ein geroößnliches Kuchenblech belegt. Darauf ordnet 
man bie Heinen, feingefchnittenen Apfelſcheiben, 
welche man, did mit Zuder und Zimt beftreut, 
eine Stunde Yang in bie obere Ofenröhre warme 
geitellt hat, ftreut aufgequellte Korinthen darüber, 
zerquirkt */, Liter Rahm mit fünf Eidottern und 
zwei Eßlöffeln voll Zuder und übergießt den Kuchen 
damit, welcher °/, Stunden lang baden muß. — 
Ehenfo kann man nach Gutdünken die Äpfel zu 
diejer Art Kuchen in feine Würfel ſchneiden oder 
mit etwas Butter, Zuder, Ben und Korinthen 
zu einer Marmelade dimften. 


Apfelkuchen, gederfter. Man bereitet den Teig 
aus ?/, Kilogramm Mehl, 375 Gramm Butter, 
70 Gramm Zuder, vier Eidottern, 30 Gramm 
Preßhefe, die in einer halben Taſſe Milch aufs 
gelöſt ift, rollt ihn öfters aus und fchlägt ihn 
wieder zuſammen wie einen Blätterteig und treibt 
zufetst zwei runde, ganz dünne Kuchen davon aus, 
legt den einen auf ein mit butterbeftrichenem Papier 
befegtes Blech, beftreicht den Rand mit Eigelb und 
befejtigt einen fingerbreiten Teigrand darauf. 
Währenddem dünftet man zehn bis zwölf ſchöne 
jäuterfiche Apfel mit 125 Gramm Korinthen oder 
Sultanvofinen, der feingewiegten Schale einer 
halben Eitrone, einem Glaſe Weißwein, 120 Gramm 
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Apfelkuchen, Hamburger 


feingewiegten Mandeln, 150 Gramm Zuder und 
etwas gejtoßenem Zimt vollig weich, verrührt alles 
gut, läßt e8 erkalten und ftreicht e8 vecht glatt auf 
den Kuchen, bedeckt diefen mit dem zweiter Kuchen, 
den man mit Eigelb auf dem Rande feſtklebt und 
in den man eine fternförmige Verzierung aus— 
jchneidet, beftreut ihn mit Zuder und Zimt und 
bäct ihn ®/, Stunden Yang. 


Apfelkuchen mit Gelee. Man belegt ein 
Kuchenbleh mit Mürbteig oder mürbem Hefenteig 
und bäckt denſelben hellbraun, dünſtet inzwiſchen 

24—30 feine, geſchälte und in ſechs Teile geſchnittene 
Apfel mit dem Saft einer Citrone und 250 Gramm 
Zuder langſam weich, läßt fie in ihrem Gaft 
erkalten, beftreicht den fertig gebadenen, etwas aus— 
gefühlten Kuchen mit Aprikofens oder Pfirſich⸗ 
Marmelade und ordnet die aus ihrem Gaft 
genommenen Apfelftüce zierlih darauf. Danır 
kocht man den Üpfelfaft mit noch etwas Zucker 
dicklich ein, bis er Faden zieht, gießt ihn lauwarm 
über die Apfel auf dem Kuchen und_ftellt letzteren 
noch ungefähr 10 Minuten in den Ofen. 


Apfelfuchen, geriebener. Einen Kuchen aus 
Hefenteig oder Butterteig nach weiter oben gemachter 
Angabe beftreiche mit folgender Mafje: Acht Bis 
zehn große ſäuerliche Äpfel werden auf dem Keib- 
eifen gerieben, dann 125 Gramm Zuder mit ſechs 
Eidottern, 125 Gramm geftoßenen oder geiwiegten 
Mandeln, der abgeriebenen Schale einer Eitrone 
und einem Kaffeelöffel voll geftoßenem Zimt eine 
Diertelftunde Yang gerührt, die Apfel und der 
Schnee der fehs imeife! darunter gemengt; 
diefer Kuchen muß °/, Stunden lang baden und 
fieht jehr gut aus. 


Apfelkuchen mit Guß. Einen Apfelkuchen 
nad) irgend einem der obigen Rezepte, mit Apfel- 
ſcheiben, Würfeln, Marmelade oder auch mit ge— 
riebenen Apfeln belegt, übergießt man mit , Liter 
ſaurem und ?/, Liter ſüßem Rahm, der mit 100 Gramm 
zu Schaum gerührter Butter, zwei Eßlöffeln feinem 
Mehl, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 180 
Gramm Zucker und dem Schnee von ſechs Ei— 
weißen gut zuſammengeſchlagen worden, beſtreut 
den Kuchen mit gewiegten Mandeln und bäckt ihn 
bei ziemlich ſtarker Hitze. 


Apfelkuchen, Hamburger. Zehn bis zwölf 
ſchöne Apfel ſchneidet man in Scheiben, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt, übergießt ſie mit etwas 
Rum und ſtellt ſie eine Stunde lang warm, während 
man einen Teig aus !/, Kilogramm Mehl, 35 Gramm 
Hefen und °/, Liter lauer Milch anmacht. Nach— 
dem das Hefenftücd aufgegangen, rührt man 250 
Gramm Butter zu Schaum, mengt 200 Gramm 
Zuder, ſechs Eidotter und vier ganze Eier dazu, 
ebenfo die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Eitrone und 20 Gramm, gejtoßenen Zimt, miſcht 
dieg mit dem Teig, den Äpfeln und dem Schnee 
der fechs Eimweiße zufammen und läßt das Ganze 
noch eine Stunde lang aufgehen. Eine Form mit 
vielen Bertiefungen, etwas größer als eine Wind- 
beutelform, wird mit geflärter Butter ausgegofjen, 
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Apfelkuchen, Kleine 


in jede Bertiefung ein gehäufter Löffel voll Teig 
gethan, auf beiden Seiten hellbraun gebaden und 
dann mit Zucder und Zimt beftreut. 


Apfelkuchen, Kleine, bereitet man, indem man 
von Butterteig oder Mürbteig (f. d.) runde Scheiben 
in der Größe einer Untertafje ausfticht und diefelben 
ganz in der Weife belegt wie bei Apfelkuchen mit 
Butterteig angegeben. 


Apfelkuchen, Mannheimer. Gute gejchälte 
Aepfel werben in Scheiben gejchnitten und Dicht 
auf ein mit Butterteig belegtes Kuchenblech geordnet, 
wonach man fie reichlich mit Zucker beftreut und 
den Kuchen im mäßig heißen Ofen halb gar bädt. 
Mittlerweile ftößt man 125 Gramm Mafronen, 
rührt fie mit 125 Gramm Zuder und ſechs Ei- 
dottern eine Biertelftunde Yang ab, fügt hierauf 
faft Liter füßen fetten Rahm hinzu und gießt 
diefe Mafje über den Kuchen, der nun vollends 
ausgebacen wird. 


Apfelkuchen, polnijcher. Man vermifcht diinne 
Apfelſcheiben mit Zucker, etwas feingehadter Citronen⸗ 
ihale, Korinthen oder Gultaninvofinen und 1—2 
Löffeln Rum und Yäßt fie zugedeckt einige Stunden 
ftehen. Dann rollt man aus Mürbteig einen 
Kuchen auf, belegt ihn mit den Apfeljcheiben und 
bäckt den Kuchen; zulett ftreicht man Eiweißſchnee 
darüber, betreut ihn dicht mit Zuder und fein= 
gehackten Mandeln und überbäckt ihn nochmals 
furze Zeit. 


Apfelkuchen ohne Teig. 200 Gramm Zucker 
rührt man mit vier ganzen Eiern eine Biertelftunde 
lang, fügt 130 Gramm zerlafjene Butter, die ab- 
geriebene Schale einer Citrone, zwei Kaffeelöffel 
voll Zimt und 200 Gramm Mehl Hinzu, beftreicht 
ein Kuchenbleh mit Butter, beftreut e8 dic! mit 
geriebener Semmel, füllt die Maffe gleichmäßig 
darauf, belegt dies mit Apfeljcheiben, beftreut fie 
mit 130 Gramm Zuder, der mit etwas Zimt 
vermifcht ift, und mit 100 Gramm feingewiegten 
Mandeln und bäckt den Kuchen bei ftarker Hibe 
eine halbe Stunde bis drei Viertelftunden. 


Apfelkunzen, ſchwäbiſche. 200 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, dann weicht man flnf 
Milhbrötchen in Milh, drückt fie feft aus, wenn 
fie ganz vollgefogen find, und rührt fie nebft zehn 
ganzen Eiern zu der Butter, ebenſo mengt ‚man 
zwölf geichälte und in Scheiben gejchnittene Apfel, 
250 Gramm Zuder und die abgeriebene Schale 
einer Citrone dazu, füllt die Maſſe in eine mit 
Butter beitrichene Blechform oder Pfanne und badt 
fie eine Stunde bei ziemlicher Hibe. 


Apfel-Marmelade, Man nehme hierzu Bors- 
dorfer oder Keinetter, auch beide Arten zufammen, 
ſchäle und zerſchneide diefelben, Yege fie in ein 
Kafjerol und gieße ſoviel Waſſer darüber, daß es 
die Apfel Inapp bedeckt, dann koche man fie unter 
jeweiligem Umrühren zu Brei und reibe fie durch 
ein Sieb. Auf jedes Y, Kilogramm Apfelbrei 
rechnet man das gleiche Gewicht Zucker, den man 
läutert und zu Sirupsdicke einfocht, fügt hierauf den 
Apfelbrei dazu, läßt beides noch eine halbe Stunde 

Unwerſal⸗Lexikon der Kochkunft. I. 


Br Aepfel-Paften 


zufammen kochen umd füllt Die Marmelade in einen 
Steintopf, bedeckt fie nach den Erkalten mit einem 
un Rum getauchten Papier und bindet den Topf zur. 


Apfel-Miroton. Acht bis zehn faftige Apfel 
werben gejchält, zerichnitten und mit etwas Waſſer 
und Zuder zu Mus gedämpft, das man auf den 
Boden einer ftarfen Steingutſchüſſel ftreicht. Hierauf 
verfocht man Liter Wafjer mit 100 Gramm 
Zuder und der abgeriebenen Schale von zwei 
Citronen, fügt 100 Gramm Butter, zwei Eplöffel 
Mehl, zwei Eplöffel feinen Rum und ein ganzes 
Ei nebft drei weiteren Dottern gut zerquirlt unter 
beftänbigem Umrühren nach und nach hinzu und 
gießt endlich die dicklich gewordene Mafje iiber das 
Apfelmus. Zuletzt fchichtet man bei fteifgeichlagenen 
Schnee der drei Eimweiße auf die Schüffel, fiebt 
etwas Zucker darüber und bäckt das Miroton eine 
Biertelftunde bei langſamem Feuer. 


Apfelmus. Feine, jaftige Apfel werden gejchält, 
in Scheiben gejchnitten und mit einigen Eßlöffeln 
vol Zuder und ein wenig Citronenfchale nebft 
wenig Waffer fo Yange gekocht, bis fie fich durch 
ein Sieb reiben Yafjen. Dann überftreut mar das 
Mus nach Belieben noch mit Zuder und Zimt, 
glafiert e8 mit einer glühenden Schaufel oder beiteckt 
es mit Manbelftiftchen, belegt es mit Obftgeldeu. |. w. 
Der Gejchmad des Apfelmufes gewinnt jehr, wert 
man ein wenig Vanille oder ein Stückchen Ananas 
damit Focht, indefjen geben gute Apfel allein ſchon 
ein vortreffliches Compot. 


Apfelmus mit einer Kruſte. Man bereitet 
ein Apfelmus wie gewöhnlich, indem man es mit 
Waſſer, Zuder und etwas Citronenjchale kocht, 
durchſtreicht und in eine Steingutfchüfjel thut. Auf 
eine große Schüffel voll nimmt man vier Eidotter, 
die man mit 70 Gramm Zuder zu Schaum rührt, 
mit 70 Gramm gewiegten Mandeln und bem 
Schnee der vier Eimeiße vwermifcht und über das 
Apfelmus ftreicht, worauf man es im Dfen etwas 
gelb baden läßt. Zu einer Heinen Schüſſel voll 
nimmt man nur die Hälfte von allem zur Krufte. 


Apfel-Omteletten., Auf jede Omelette rechnet 
man vier Eier, die man mit zwei Eßlöffeln 
füßem Rahm zerquirlt, mit einem Kaffeelöffel voll 
Zuder und einer Prife Salz würzt und im eine 
Eierfuchenpfanne gießt, worin 30 Gramm Butter 
hellbraun gemacht find. Nachdem die Omelette 
auf ber unteren Geite gebräunt ift, legt, man fie 
auf eine Schüffel, beftreicht fie mit einem inzwiſchen 
bereiteten und exfalteten Apfelmus, das mit Korinthen 
und gehacdten Mandeln vermiſcht ift, rollt fie 
zufammen, beftreut fie mit Zuder und glafiert fie 
mit einer glübenden Schaufel. 


Aepfel-Pajten, Man jchält feine Apfel, fticht 
das Kernhaus heraus und fett jie mit ſehr wenig 
friſchem Waſſer über gefindes Feuer; went fie weich 
find, rührt man fie durch ein Haarfieb, läßt den 
Saft noch zur Hälfte einkochen und rechnet dann 
auf jedes Y/, Kilogramm Apfeldrei eben jo viel 
geftoßenen Zucker, den man vorher läutert und bid 
einfiebet, hierauf mit der Apfelmafje zufammen noch 
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Aepfel-Pfannkuchen 


einigemal aufwallen Yaßt. " Dann gießt man dies 
entweder in PBapierfapfeln oder Blechformen oder 
in runden Bläschen auf Schiefertafeln, läßt die 
Paſten troden werden und bewahrt fie auf. 


Acpfel-Bfannfuchen, ſ. Äpfel-Eierkuchen. 


Apfel-Pie, engliſcher. Hierzu macht man einen 
leichten mürben Teig aus Kilogramm Mehl 
und 125 Gramm Butter oder feinſtem ausgelaſſenen 
Fett, indem man das Mehl mit der in Stückchen 
zerpflückten Butter und ein wenig Salz gut ver— 
miſcht und das Mehl in einer Schüſſel aufhäuft. 
Hierauf verrührt man eine Obertaſſe Milch oder 
Waſſer mit weiteren 100 Gramm Butter über dem 
Feuer, bis die Butter völlig zergangen iſt, ſchüttet 
die Milch in eine in der Mitte des Mehls gemachte 
Vertiefung, ſchlägt alles mit einem Meſſer tüchtig 
zu einem ſteifen Teig, den man mehrmals auftreibt 
und wieder zuſammenklappt. Zuletzt rollt man 
ihn meſſerrückendick aus, feuchtet den Rand der 
Pie-Schüſſel mit Waſſer an und legt einen Teig— 
ftreif en ringsherum. Die Äpfel [hält man, fchneidet 
fie in acht Teile, die man zierlich in der Backichüffel 
ordnet und mit Zuder, abgeriebener Eitronenfchale 
oder etwas gejtoßenem Zimt und Ingwer beftreut, 
dann fügt man den Saft einer Citrone, etwas 
Rahm mit Eiern gequirlt oder eine Taſſe voll 
Waffer hinzu, legt einen Teigdedel obendrauf und 
bäct den Pie eine Stunde bei mäßiger Hite; er 
wird warm und falt gegefjen. 


Hepfel a la Portugaise. Man ſchäle ſechs 
bis acht große ſchöne Äpfel, ſteche das Kernhaus 
heraus, gieße dann in ein Kaſſerol eine Obertaſſe 
voll Waſſer, ſchütte eine Obertaſſe voll Zucker 
hinzu, und wenn dies kocht, lege man die Apfel 
hinein und laſſe ſie langſam dämpfen, bis ſie völlig 
weich ſind. Hierauf werden ſie vorſichtig in eine 
Compotſchüſſel geordnet, der Sirup mit Kermesfaft 
rotgefärbt und darübergegofjen und jeder Apfel 
mit einem Löffel vwerjchiedenartiger Obſtmarmelade 
verziert. 


Apfel-Brol, holländiſcher. Bier Liter beſte 
ſäuerliche Apf fe werden geichält und in Scheiben 
gejchnitten, die man mit —* Liter Buttermilch über 
mäßigem Feuer weich dünſtet, worauf man ein 
längliches Weizenbrot reibt und nebſt noch Liter 
Buttermilch ſowie etwas Zucker zu den Üpfeln 
rührt, um alles zufämmen noch eine Weile zu 
einem dicken Brei zu werfochen, den man mit einer 
Sauce von gefochter Buttermilch und geftoßenem 
Zimt verzehrt. Auch ſetzt man häufig zuerſt 1 bis 
2 Liter Buttermilch zum Feuer, thut die Apfel und 
das geriebene Weißbrot fowie etwa 30—40 Gramm 
Anisjamen Hinzu, läßt alles dicklich Kochen und 
fügt noch den nötigen Zuder und ein gutes Stüd 
friſche Butter bet. 


Apfel⸗Pudding, abgebrannter. In °/, Liter 
warmer Milch laßt man 125 Gramm frifche Butter 
zergeben, quirlt hierauf 125 Gramm Zuder und 
125 Gramm feines Mehl Hinzu und rührt den 
Teig Über dem Feuer ab, bis er fich vom Kafferol 
ablöſt. 
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Vorher hat man 8—10 feine Apfel geſchält, 


— 
* Pr 


Apfel-Pudding & la Reine 


in Scheiben geichnitten, mit Zuder, Zimt und 
etwas Rum vermiſcht einige Stunden ftehen laffen; 
dieje mijcht man num nebjt jech8 Cidottern umter den 
erfalteten Teig, zieht zuletzt den Schnee der Eiweiße 
darunter und bädt den Pudding im einer gebutterten 
Form eine Stunde lang. 


Apfel-Pudding, gebackener. Man [hält fünf 
zehn ſchöne Äpfel, ſchneidet ſie in Würfel, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und ftellt fie eine Stunde 
beifeite; indejjen fchlägt man 200 Gramm Butter 
zu Schaum, rührt 150 Gramm Zuder, ſechs 
Eidotter, */, Liter Milh, 400 Gramm geriebene 
Semmel, die abgeriebene Schale einer Citrone, eine 
Mejjeripite voll Salz, 150 Gramm, Korinthen, 
den Schnee der ſechs Eiweiße und bie Üpfel hinzu, 
bäct dies eine Stunde in einer gut mit Butter 
geftrichenen Form und ferviert den Pudding mit 
einer Weinfauce. 


Apfel-Pudding, gekocht. Duirle zwei Eier 
mit vier gehäuften Eßlöffeln Mehl, '/, Liter Milch, 
einer Meſſerſpitze voll Salz, zwei Eplöffeln Zucker 
und zehn in Scheiben gejchnittenen, mit Zucker 
überftreuten pfeln, gieße die Maſſe in eine 
fett gebutterte Form, fee diefe in ein Kafjerol 
mit heißem Wajjer und koche den Pudding 


1'/, Stunden; er wird mit Hagebuttenjauce, 


Citronenfchaumfauce oder Weinfauce ſerviert. 


Apfel-Pudding, Falter. Eine Mandel Bors— 
dorfer brät man, ſchält fie ab und ftreicht fie durch 
ein Sieb; 250 Gramm Zuder, an dem man eine 
Citrone abgerieben, thut man nebjt einem Stück 
Zimt in Y/, Liter Weißwein, läßt e8 zum Kochen 
fonmen, fügt dann dem Apfelbrei hinzu, verquirlt 
150 Gramm Arrowroot mit etwas Waſſer und 
verfocht e8 mit der Apfelmafje, wozu man zuletzt 
noch ein Glas Weißwein gießt und 125 Gramm 
Korinthen thut. Hat dies eine Stunde im Ganzen 
gefocht, fo fehüttet man e8 in eine mit Waſſer 
ausgejpülte Form, die man in Faltes Waſſer ftellt, 
fpäter auf eine Schüjfel ftürzt und mit einer falten 
ſüßen Sauce zu Tiſch giebt. _ 


Apfel-Pudding A la Reine. Fünf Cidotter 
werben mit 125 Gramm geftoßenem Zuder zu 
Schaum gerührt, worauf man nad und nad 
300 Gramm feines Mehl, 125 Gramm zerlajjene 
Butter, die abgeriebene Schale einer halben Eitrone, 
eine Prife Salz und einen Eßlöffel Rum hinzu— 
miſcht, den Teig gut durchknetet und auf einem 
mit Mehl beftäubten Brett zu drei mefjerrüdenftarten 
Kuchen ausrollt. Mit dem einen derjelben, den man 
ordentlich rund zujchneidet, belegt man den Boden 
einer butterbeftrichenen Mehlſpeiſenform, deren Geiten= 
wände mit Teigftreifen won dem zweiten Teigkuchen 
ausgefüttert werden. Die Fülle zudem Pudding ftellt 
man ber, indem man ein Dutend Borsdorfer Acpfel 
ſchält und in Winfel fchneidet, die man mit einem 
Slafe Wein, 125 Gramm Zuder, 125 Gramm 
gereinigten Korinthen, 63 Gramm feingehadten 
füßen und etlichen bitteren Mandeln, etwas ab— 
geriebener Citronenſchale und zwei Löffeln Kivichiaft 
furze Zeit dünftet, ausfühlen läßt und dann in die 
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Aepfel mit Rahm 


Form thut, wo man fie mit dem dritten Teigkuchen 
bededt. Der Dedel und die Nänder werben zus 
ſammengekniffen, der Pudding mit Eiweiß beftrichen 
und 1'/, Stunden gebaden. 


Aepfel mit Rahm. Gefchälte und in Biertel 
gejchnittene Apfel werden mit jehr wenig Wafjer 
und etwas Zucker weichgedämpft, während man in 
einem andern Gefäß ", Fiter Rahm mit vier Ei- 
dottern, einem Eßlöffel voll Zucder und einem Löffel 
Mehl unter beftändigem Schlagen oder Quirlen 
bis zum Kochen erhitt, dann vom Feuer nimmt, 
ein Glas Madeira dazurührt und diefe Sauce über 
die Apfel gießt. 


Aepfel mit Reis, |. Neis mit Aepfeln. 


Hepfel rot zu kochen. Man kocht 1 Liter 
gute reife Preißelbeeren mit 150 Gramm Zucder, 
einer halben Stange Zimt und zwei Tafjen Waſſer 
drei Biertelftunden Yang, nimmt die Beeren heraus 
oder gießt den Saft dur ein Sieb, dann jchält 
man zwölf bis fünfzehn gute Apfel, fchneidet fie 
in Hälften, legt dieſe in den Preißelbeerjaft und 
läßt fie darin langſam, gut zugedeckt, weichtochen, 
wodurch fie eine ſchönrote Farbe erhalten. 


Hepfel-:Saft. Sechs Liter gute faftige Nepfel 
teilt man ungejchält in Viertel, ſchneidet das Kern— 
haus aus, gießt 3 Liter Wafjer darauf und läßt 
fie völlig zerfochen, feiht fie durch ein Tuch, gießt 
am andern Tage den Saft behutſam ab, rechnet 
auf 1 Liter Saft 100 Gramm Zuder und fiedet 
dies zufammen drei Viertelftunden Yang, läßt den 
Saft ausfühlen, füllt ihn in Slafchen, verkorkt und 
verfiegelt dieſelben. 


Hepfel-Salat. Man jchält die Aepfel, etwa 
acht bis zehn Stück, ſchneidet fie in Würfel, ver- 
miſcht fie mit einer Heinen, feingefchnittenen Zwiebel, 
einem gut gewäjjerten und in fleine Stückchen 
gefchnittenen Hering oder acht ebenfo bereiteten 
Sarbellen, thut etwas Salz, einen Löffel voll 
Zuder, eine halbe Tafje feines Ol daran und zuletzt 
den Eſſig, mengt alles gut durch einander und 
läßt den Salat danı einige Stunden zugedeckt 
ftehen, bevor man ihn zu Tiſch giebt. 


Hepfel-Salat, holländiſcher. ine geniigende 
Anzahl guter Neinetten werben gejchält und in 
jehr dünne Scheibchen gejchnitten, die man mit 
einer großen weißen, in ebenjolche Scheibchen zer— 
fehnittenen Zwiebel vermengt, worauf man feinften 
Eſſig, etwas Eitronenfaft und reichliches Dlivenol 
gut durcheinanderrührt oder fehüttelt und über den 


- Salat gießt, der mindefteng 1—2 Stunden vor 


dem Aufgeben bereitet wird. 


Aepfel-Sauce. Acht Apfel werben gefchätt, 
in Scheiben gejchnitten, mit einer Obertaſſe voll 
Waſſer und ebenjoviel Weißwein, einer Prife Salz, 
dem Gaft und der Schale einer halben Kitrone 
und einigen zerftoßenen bitteren Mandeln wmeich- 
gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit etlichen 
Löffeln Waffer und Wein verdünnt, mit 100 
Gramm Zucder verfüßt und nebft 60 Gramm 
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Aepfel-Schmarrn 


Korinthen mehrmals aufgefocht, worauf man fie 


mit drei Eidottern oder etwas in Wajjer gequirltem 
Kartoffelmehl abzieht und verdickt. 


„ Mepfel- Sauce, englifche, Bier bis fünf große 
Apfel werden gejchält, zerichnitten, vom Kernhaus 
befreit und mit fehr wenig Waſſer unter häufigen 
Umrühren über langfamem Feuer zu Mus gekocht. 
Dann fchüttet man dasfelbe in eine Schüſſel aus, 
verrührt e8 gut mit einem Theelöffel voll Zuder, 
dem Saft einer Citrone und einem Heinen Stüd 
Butter und ferviert diefe Sauce zu gebratener 
Gans oder Schweinebraten. 


Hepfel- Schaum. Sechs bis acht große Aepfel 
[hält und zerfchneidet man, dämpft fie mit einem 
Glaſe Wein weich, ftreicht fie durch ein Gieb, 
thut 125 Gramm ganzen Zuder, an dem man 
eine Citrone abgerieben, hinzu, verkocht ihn mit 
dem Mus, fchlägt ſechs Eiweiße zu jteifem Schnee, 
den man behutjam unter das Apfelmus mijcht, 
füllt denjelben bergartig hoch auf eine mit Butter 
beftrihene Schüfjel, beftreut ihn did mit Zuder 
und bäckt dies langfam hellbraun, worauf man 
e8 warm ſerviert. 


Aepfelſcheiben, ausgebackene (ſ. auch Apfel⸗ 
Fritters). Reinetten oder andere große feine Apfel wer: 
den gejchält und in fingerdide Scheiben gejchnitten, 
die man mit einigen Löffeln Rum begießt, mit Zucder 
beftreut und wohlverdeckt drei Viertelftunden ftchen 
laßt, worauf man fie an eine Gabel ftedt und in 
eine Backlare taucht, die man aus 1/, Liter dickem 
oder ſaurem Rahm, drei Eibottern, einigen Löffeln 
Mehl und dem Schnee der drei Eier, oder aus 
120 Gramm Mehl, einem Glaſe Weißwein, einem 
Löffel Provenceröl und dem Schnee von einem 
Eiweiß bereitet hat. Dann badt man fie in 
kochender Schmelzbutter braun, nimmt fie mit dem 
Schaumlöffel heraus, läßt fie auf einem Löſch— 
papier abtropfen und giebt fie, mit Zuder und 
Zimt beftreut, mit oder ohne Sauce auf. 


„ Aepfeljcheiben mit Schnee. Große faftige 
Apfel werden gefchält, ausgeftochen und in finger— 
dide Scheiben gejchnitten, die man mit Zucker 
beftrent, mit einigen Löffeln Rum übergießt und 
zwei Stunden zugedeckt ftehen laßt. Dann fchlägt 
man von 3—4 friſchen Eiern das Weiße zu 
Schnee, taucht die an eine Gabel geſteckten Apfeb— 
iheiben in den Schnee, beftreut fie mit einer 
Miihung von Zuder und Mehl und bädt fie in 
heißem Schmalz goldbraun, um fie mit Zuder 
und Zimt beftrent zu Tiſch zu geben. 


Aepfel im Schlafrod, ſ. Apfel in Butterteig. 


Aepfel-Schmarrn. Ein halbes Liter Milch 
oder Rahm wird mit vier Eidottern, etwas Salz 
und reichlich */, Liter Mehl gut zerquirlt, dazu 
mifcht man vier bis ſechs würfliggeſchnittene 
Äpfel und 100 Gramm Zuder, gießt die Maſſe 
etwa drei Finger hoch’ in ein Kafjerol oder eine 
Pfanne mit 60 Gramm Lochender Butter, deckt 
diefelbe zur und ftellt fie eine Vierteljtunde in Die 
obere Röhre, worauf man den Dedel abnimmt, 


3* 


Apfel-Schnede 


den Schmaren auf beiden Seiten ſchön braun bäckt 
und dann mit der Gabel in große Brocken zerreißt. 


Apfel-Schnerfe. Eine Melonen= oder Napfe 
fuchenform wird dick mit Butter beftrichen, mit 
Zuder bejiebt und mit einem fein ausgeroliten 
Fladen von Blätterteig ausgelegt, der groß genug 
ſein muß, daß er weit über den Rand der Yorm 
herabhängt, um dann den Kuchen zu bebeden. 
Hierauf jchneidet man Borsdorfer oder Reinetten 
in Heine Würfel oder dünne Scheibchen, fehichtet 
eine 2—3 Centimeter hohe Lage davon in bie 
Form, beftreut fie reichlich mit Zuder und Zimt, 
thut abermals eine Schicht Apfel darauf und fährt 
damit fort, bis die Form gehörig voll ift, wonach 
man den Überhängenden Teig darüber deckt, mit 
Eigelb beftreicht und die Apfel-Schnede 1'/, Stunden 
im beißen Dfen bädt, um fie warm zu Tiſch zu 
geben. Bräunt fich die Teigdede zu vafch, jo legt 
man einen Bogen weißes Papier darüber. 


Aepfel-Schnee. Sechs bis acht große Apfel, 
am beiten Peppings, werben geſchält, zerſchnitten 
und mit etwas Waffer, Zuder und Citronenfchale 
zu einem fteifen Brei gekocht, dem man durch ein 
Sieb ftreiht. Hierauf bereitet man aus jechs 
Eiweißen mit den Saft einer Citrone und zwei 
gehäuften Eplöffeln voll Zucker einen feften Schnee, 
den man nach und nach mit dem Apfelmus ver- 
mijcht, wobei man beides gut durcheinanderſchlägt. 
Man jchichtet ihn möglichft hoch auf einer Glas— 
ihüfjel auf, verziert ihn mit Sohannisbeer-&elde 
und fteckt ein Myrtenzweigelchen, einige eingemachte 
Früchte oder dergleichen oben darauf. 


Aepfelſchnitten, glafierte. Ein durchgeſtrichenes 
Apfelmus vermiſcht man mit ausgequellten Korinthen, 
gehackten Mandeln, an Zucker abgeriebener Citronen— 
ihale und Zuder, ftreicht diefe Fülle auf Yänglich- 
viereckige Platten won Butterteig, deckt eine Teig— 
decke dariiber, beftreicht dieſelbe mit Ei, bädt fie 
ſchön hellbraun, dann ſchneidet man zwei finger- 
breite Streifen davon, beſtreicht ſie mit gezuckertem 
Eierſchnee und überbäckt ſie nochmals. 


Apfel-Souffle. Eine Mandel Borsdorfer 
Aepfel werden gebraten, durch ein Sieb geſtrichen 
und mit 130 Gramm Zucker, acht Eidottern, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt und etwas geſtoßenem 
Kardamom verrührt, der Schnee der acht Eier 
raſch darunter gezogen, die Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Souffle- Schüfjel oder Form 
gethan, fünfzehn bis zwanzig Minuten gebaden 
und fofort zu Tiſche gegeben. 


Apfel: Speife. Nicht zu Kleine Borsdorfer 
Aepfel werben gejchält, ausgejtochen und mit einer 
Fülle von Zuder, Citronenfaft, geriebenen Mandel 
und gereinigten Korinthen nebft zerbrödelten Mak— 
ronen ‚gefüllt, ftatt deren man auch Himbeer= oder 
Sohannisbeergeldee als Fülle verwenden kann. 
Dann legt man die Apfel in eine gebutterte Form 
oder Backſchüſſel, libergießt fie mit faurem Rahm, 
den man mit 2—3 Eidottern, Zuder und Zimt 
verrührt hat, und bäckt die Speije eine Stunde 
lang bei mäßiger Hite. 


——— 


Apfelſpeiſe, Linzer. Fünf Eier werden hart— 
gekocht, die Dotter durch ein Sieb geſtrichen, mit 
150 Gramm Zucker, 120 Gramm ſüßen und 
ſechs bitteren geftoßenen Mandeln, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft einer Citrone, 100 Gramm 
zerichmolzener Butter, fünf rohen Eibottern, brei 
geriebenen Milchbrötchen und dem durchgeſtrichenen 
Mus von zehn bis zwölf guten Apfeln, nebft dem 
Schnee von fieben Eiweißen vernifcht, in eine 
butterbeftrichene Form gefüllt, mit Zuder beftreut 
und eine Stunde bet mäßiger Hibe gebaden. 


Apfelipeife mit Mandeln. Zwölf bis fünf- 
zehn Borsdorfer oder Neinetten werden in Scheiben 
gejchnitten und mit etwas Weißwein, Zuder und 
80 Gramm Korinthen weichgedämpft; nach dem 
Ausfühlen thut man fie in eine mit Butter 
bejtrichene und mit Semmel beftreute Form und 
übergießt fie mit '/, Liter Milch oder Rahm, der 
mit zehn Gidottern, 125 Gramm füßen und 
fünfzehn Stüd bitteren geftoßenen Mandeln ſowie 
100 Gramm Zuder zuſammengequirlt und mit 
dem Schnee der zehn Eiweiße wermijcht wird. 
Man bädt die Speife eine Stunde Yang und giebt 
ſie kalt. 


Apfelſpeiſe mit Reis. Man ſchält etwa eine 
Mandel Borsdorfer, ſticht das Kernhaus heraus und 
dämpft ſie mit etwas Weißwein und Zucker nicht zu 
weich; nach dem Erkalten ſetzt man ſie nebeneinander 
auf eine runde Porzellanſchüſſel oder in eine Bad- 
form, füllt fie mit Eingemachten und legt eine Schicht 
von etwa 150 Gramm Reis darüber, den man 
mit Weißwein, Zuder und Zimt did aufgequellt 
bat. Dann fchlägt man fteifen Schnee von vier 
Eiweißen, vermengt denfelben mit 100 Gramm 
Zuder und 125 Gramm Heingehadten Mandeln 
nebft zwei ERlöffeln voll Rum, ftreicht den Schnee 
über den Reis und bädt ihn eine halbe Stunde 
lang bei mäßiger Hite, indem man die Schüfjel 
auf ein mit Salz oder Sand bejtreutes Blech ftellt. 


Apfel-Speife mit Semmel, Man fchält ſechs 
bis acht große fäuerliche Apfel, jchneidet fie im 
Scheiben, begießt fie mit zwei Eßlöffeln Rum, 
beftreut fie mit Zuder und Zimt und läßt fie 
zwei Gtunden ſtehen. Inzwiſchen fchneidet mar 
etiva bier altbadene Semmeln oder Franzbrötchen 
in Scheiben, xöftet diefelben in Butter, füllt eine 
gebutterte Blechform fchichtweife mit der Semmel— 
ſcheiben und Apfel, gießt drei ganze in Rahm 
zerquirlte Eier darüber und bädt die Speije eine 
Stunde bei mäßiger Hite. 


Apfel-Strauben, Nachdem man 200 Gramm 
friſche Butter zu Schaum gerührt, fügt man nad) 
und nad finf Eidotter und 3—4 ganze Eier 
nebft 330 Gramm geftoßenem Zuder hinzu und 
mengt dann ein halbes Weinglas voll Rum, das 
Adgeriebene von einer Citrone, zwölf gebratene 
und durch ein Sieb geriebene Apfel, etwas Zimt 
und %/, Kilogramm feines Mehl darımter, knetet 
daraus einen leichten Teig, treibt denſelben finger= 
ſtark aus, jchneidet mit dem Backrädchen Streifen 
oder Blätter aus, bäckt dieſelben in Schmalz ſchön 
hellbraun und beftreut fie mit Zucder und Zimt. 


Apfelſtrauben 


Apfel⸗Strudel 


Apfel-Strudel,. Man macht einen Strudel— 
teig von 1/, Liter feinem Mehl, 30 Gramm 
Butter, zwei Eiern, einer Priſe Salz und einer 
halben Zafje lauem Waſſer oder lauer Milch, 
arbeitet dies tüchtig durch einander, bis ber Teig 
Dlafen wirft, beftreicht ih mit lauem Waſſer, 
deckt eine erwärmte Schüfjel darüber und läßt ihn 
drei Viertelftunden ruhen. Dann breitet man ein 
weißes Tuch über einen Tiſch, beſtäubt es mit 
Mehl, treibt den Teig etwas mit dem Nudelholz 
aus, legt ihn auf das Tuch und zieht ihn wor= 
fichtig mit den bemehlten Händen ringsherum aus, 
daß ex dünn wie Papier wird, aber feine Löcher 
befommt. Hierauf beftreicht man den Zeig Teicht 
mit gefchmolzener Butter, überftreut ihn mit 
geriebener, in Butter geröfteter Semmel, Tegt 
diinne Apfelicheiben, die mit Zuder, Zimt, aus— 
gequellten Korinthen und feingehadten Mandeln 
vermengt find, darauf, bebt das Tuch auf einer 
Seite mit beiden Händen in die Höhe, rollt den 
Teig zufammen, dreht ihn ſchneckenförmig, deckt 
die mit Butter beftrichene Form darüber, nimmt 
das Tuch auf, jo daß der Strudel in der Form 
Tiegt, gießt behutjan etwas heiße Milch rings in 
die Form, ohne den Strudel zur berühren, und 
bäct denſelben drei DViertelftunden bei ziemlicher 
Hitze. 

Apfel-Sulze, ſ. Apfel-Geleẽé. 


Apfel-Suppe. Man ſchäle und zerſchneide 
zwölf bis fünfzehn Apfel, koche fie in 2 Liter 
Waſſer mit zwei zerbrochenen Zwiebacken oder 
einigen Semmeljcheiben, 60 Gramm geftoßenen 
füßen fowie einigen bitteren Mandeln, etwas 
ganzem Zimt und Citronenfchale ſehr weich, ftreiche 
fie durch ein Sieb, vearfüße fie nach Gutdünfen 
mit Zucder, gieße ein Glas Weißwein dazu, ziehe 
fie mit zwei Eidottern ab und richte fie liber 
geröfteten Semmelwürfeln oder Zwiebad an. 


Aepfel en surtout, ſ. Apfel in Butterteig. 


Apfelthee, welcher ein gutes Mittel gegen 
Huften bildet, bereitet man, indem man acht 
Borsdorfer hält und in vier Teile ſchneidet und 
von acht anderen, die ungeſchält bleiben, nur das 
Kernhaus entfernt; man thut fie nebft 60 Gramm 
Korinthen und 125 Gramm braunem Kandis- 
zucker in einen Porzellantopf, gießt 1 Liter kochendes 
Waſſer darauf, dedt den Topf zu und läßt ben 
Thee in der oberen Dfenvöhre ziehen, aber richt 
kochen. Man trinkt eine Tafje davon Yau, fo oft 
der Huftenveiz eintritt. Der bei dem Vegetarianern 
als Getränk jehr beliebte Apfelthee wird am beften 
aus grauen Neinetten bereitet, bie man grob= 
geſchält, Fleiſch und Kernhaus feingefchnitten, ſamt 
den Schalen in reichlichem heißen Waſſer in der 
Ofenröhre einen halben Tag ziehen läßt, um ihn 
dann mit Zucker verſüßt zu trinken. 


Apfel-Torte. Mean bereitet einen guten Miürb- 
teig (j. d.), rollt davon einen Boden aus und 
jelst ringsherum einen drei Finger breiten Rand 
mit Eigelb darauf, dann überbäckt man dieſen 
Tortenboden etwas im Ofen, etwa eine Biertel- 
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jtunde lang, nimmt ihn. heraus, beftreicht ihn mit 
einer Fülle von 70 Gramm Mandel, die man 
geftogen und mit 70 Gramm Zucker und */, Fiter 
Rahm vermengt hat, legt darauf eine Schicht fein- 
gejchnittene Apfeljcheiben, mit Citronenzucker und 
Korinthen vermifcht, fest die Torte wieder in den 
Dfen und begießt fie nach und nach mit einer 
reichlichen Obertaffe Nahn, die man mit vier 
ganzen Eiern, 70 Gramm Zuder und einem 
Theelöffel voll geftoßenem Zimt zerquixkt hat. 
Nachdem die Torte bei Yangfamer Hite eine 
Stunde gebaden, beftreut man fie mit Zuder und 
Zimt. — Ein anderes Verfahren befteht darin, Die 
Apfeliheiben, mit einigen geftoßenen bitteren 
Mandeln, dem Abgeriebenen von einer Citrong, 
Korinthen, Zuder und Zimt beftreut, eine Stunde 
ftehen zur Yafjen, einen Boden von guten Mürbteig 
damit zur belegen, die Torte faft völlig zu baden, 
dann mit Eiweißjchnee und Zucker zu beftreichen, 
mit Nofenwafjer zu befprengen und die Glaſur 
gelblich baden zu Tafjer. Ebenſo kann man einen 
Blätterteigboden und ebenfolchen Dedel oder Rand 
herſtellen (ſ. Blätterteig), die Apfel in Scheiben 
oder zu Marmelade gebünftet mit beliebigem Ge— 
würz darauflegen, auch ftatt des Deckels ein Teig- 
gitter dariiber machen und die Torte mit oder 
ohne Glaſur baden, oder einen Boden von Mürb- 
teig mit ben Apfelſcheiben dicht belegen und mit 
einen Dedel von Blätterteig verfehen, der mit Ei 
beftrichen und zuleßt mit Zucker beftreut und 
glafiert wird. 


Apfel-Torte, ſchwediſche. Ein runder Torten— 
boden von Mürbteig ohne Rand wird, eine halbe 


Stunde gebacken und mit gedünſteten Apfeln, die 


mit Zucker, Zimt, Korinthen, Citronenzucker und 
kleinen Stückchen Citronat vermengt ſind, beſtrichen; 
dann ſchlägt man einen ſteifen Schnee von drei 
Eiweißen, verſüßt ihn mit 100 Gramm Zucker 
und formt davon ein Gitter über die Torte, die 
man nur noch etwas über eine Viertelſtunde 
backen läßt. 


Apfel-Törtchen. Man rollt einen feinen Mürb— 
teig oder Linzerteig (f. d.) dünn auf und legt 
entweder Heine Blechformen damit aus oder fticht 
mit einem Wafjerglafe runde Scheiben davon, auf 
die mit Eigelb ein fingerbreiter Rand gefelst wird. 
Gedünſtete Apfel reibt man durch ein Sieb, mijcht 
Zucker, Citronenzuder, Eitronenfaft und feingehadte 
Mandeln darımter, füllt die Formen oder Törtchen— 
böden damit, beftreicht fie mit Eiweißfchnee, der 
mit etwas Banillezuder vermifcht ift, und bäckt fie 
bei ziemlich ſtarker Hite auf einen Blech beinahe 
drei Bierteljtunden. 


Aepfeltrank für Kranke, Fünfzehn Borsdorfer 
Apfel kocht man mit etwas Citronenjchale und 
120 Gramm Zuder in 1 Liter Waffer eine Stunde 
lang, feiht den Trank durch ein Sieb, und giebt 
ihn Fieberkranlen als Limonade. 


Hepfel-Trapper, 140 Gramm Zuder kocht 
man mit etwas Waffer zu Sirup, thut 160 Gramm 
würfliggeſchnittene Borsdorfer hinzu und kocht fie, 
big fie durchfichtig find, dann mijcht man 30 Gramm 


Aepfelwaſſer 


kleingeſchnittenes Citronat, ebenſoviel kleingehackte 
Piſtazien und Pinienferne, den Saft und die 
abgeriebene Schale einer Citrone und 60 Gramm 
Duittenmarmelade hinzu, ſetzt Heine Häufchen davon 
auf Oblaten und läßt fie einige a an einem 
warmen Orte trodnen. 


Aepfelwaſſer. Eine Art Limonade für Kranke 
und bei heftigen Katarrhen, Brujtübeln und Huften 
Yindernd und erquidend. Sechs Uepfel werben mit 
der Schale in Stüde zerjchnitten und mit 1 Liter 
kochendem Wafjerüibergofjen, worauf man 50 Gramm 
Honig und den Gaft von zwei Citronen hinzu⸗ 
fügt und das Ganze eine Stunde ziehen läßt. 


Apfelwein oder Cider. Der Apfelwein wird 
meiſtenteils durch Keltern der Äpfel mit Zuſatz 
von Waſſer in großem Maßſtabe erzeugt, indeſſen 
kann man fih auch geringere Ouantitäten für den 
Hausgebrauch felbft ohne zuviel Mühe herſtellen, 
indem man feine, faftige, gejchälte Apfel auf dem 
Neibeijen reibt, den Saft durch ein Tuch feiht, in 
Gteintöpfe „ gieft und einige mit der Gchale 
gebratene Äpfel hineinlegt, um die Gärung ‚zu 
befördern. Zeigt fi nach einigen Tagen eine 
Haut auf dem Saft, jo ift die Gärung vollendet, 
bie Haut wird abgenommen, der Moft in Flajchen 
gefüllt und wohlverkorkt an einem fühlen Orte 
aufbewahrt. — In größerer Ouantität ftellt man 
ben Alpfelwein dar, indem man gute, faftige Apfel 
reibt oder ftampft, den Brei mittel3 einer Prejje 
gut auspreßt und den fo gewonnenen Saft in ein 
Heines Faß füllt, worin vorher guter Weißwein 
geweſen ift. Das Faß wird auf einem Bod in 
eine kühle Kammer geftellt, wo der Saft ohne alles 
Zuthun bald in Garung kommt; man entfernt 
während der etwa 14 Tage dauernden Gärungs- 
zeit täglich mit einem fauberen Leinenläppchen bie 
ausgeſtoßenen Unveinigfeiten, füllt dann, fobald 
bie Gärung beendigt ift, das Faß vollends an 
mit Apfelmoft, den man auf Flafchen ausgären 
Vieß, oder mit Waffer, fchlägt das Spundloch feſt 
zu, läßt den Wein 5—6 Monate ruhig im Keller 
biegen, zieht ihn auf ein anderes Faß, lagert ihn 
abermals einige Monate ab und füllt ihn dann 
auf Flaſchen. 


Apfelwein-⸗Bowle. Man fchneidet eine große 
oder zwei Heine Citronen in dünne Scheiben, 
entfernt fie, legt fie fchichtweife in eine Bowle, 
überftreut jede Schicht von A—5 Citronenſcheiben 
mit Zuder und gießt etwas Cognac daranf, 
worauf man alles zugededt eine halbe Stunde 
ziehen läßt. Zwei Liqueurgläfer Cognac genügen 
volljtändig. Dann gießt man 3 Flafchen guten 
Apfelwein, 1 Flaſche Selterswafjer und 1 Liqueur- 
glas voll echten Angoftura-Bitter hinein, fügt 
etlihe Stüde reines Eis hinzu und rührt bie 
Bowle tüchtig um. Sie ift ſehr wohlſchmeckend 
und dabei völlig harmlos. — Ein einfacheres 
Rezept iſt: Man reibt die Schale von zwei Citronen 
auf Zucker ab, legt dieſen in die Terrine, drückt 
den Saft der Citronen darauf, fügt ein Glas 
Cognac hinzu und läßt den Zucker zergehen. Dann 
gießt man drei Flaſchen guten Apfelwein darüber, 
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ſtellt die Bowle auf Eis, verſucht ſie dann auf 
ihre Süßigkeit und fügt kurz vor dem Gebrauch 
eine Flaſche Selterswafjer und ein Liqueurglas 
feinen Pomeranzenbittern Hinzu. 


Apfelwein-Gelde. Man zerichneidet 30 Gramm 
beite rote Gelatine, thut fie mit 500 Gramm 
Zuder, einer Flafche Apfelwein, dem Gaft und 
der Schale einer Citrone und 1 Eflöffel feinem 
Arak in einen GSteintopf, ſtellt denſelben in ein 
mit kochendem Waſſer gefülltes Gefäß und ver— 
rührt alles über dem Herdfeuer, bis die Gelatine 
gänzlich aufgelöſt iſt. Dann läßt man die Maſſe 
etwas auskühlen, gießt ſie durch ein Haarſieb in 
Glasſchalen und ſtellt dieſelben kalt. 


Apfelwein-Punſch. Dieſer noch wenig bekannte, 
aber ſehr ſchmackhafte Punſch wird auf folgende 
einfache Weiſe hergeſtellt. Man gießt ein reichliches 
Liter Apfelwein in einen emaillierten Topf, fügt 
200 Gramm Raffinadezucker und nach Belieben 
ein 2 Centimeter langes Stückchen feinen Zimt 
hinzu, läßt das Ganze einmal aufkochen, bis der 
Zucker völlig gelöſt iſt, ſchüttet dann den Wein in 
eine Bowle und verrührt ihn mit einem Weinglas 
voll Rum oder Arak nebſt dem Saft einer kleinen 
halben Citrone, worauf man ihn heiß ſerviert. 


Apfelwürſtchen. Zwölf bis fünfzehn Bors— 
dorfer werden gebraten, durch ein Sieb geſtrichen, 
mit 100 Gramm Zucker, einem Kaffeelöffel voll 
Zimt, dem Abgeriebenen von einer Citrone, einem 
Ei und ſo viel geriebener Semmel vermiſcht, daß 
ein haltbarer Teig daraus entſteht, von dem man 
kleine Würſtchen formt, die man in Ei und 
geriebener Semmel wendet, in Schmalz bäckt und 
mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Apfel-Zucker. Dean löſt 1/, Kilogramm ganzen 
Zuder in Wafjer auf und kocht ihn zu Karamel, 
ſchüttet zulett drei gehäufte Eßlöffel voll Apfel- 
Gelee Hinzu, vermiicht es gut mit dem Zucker, 
dann gießt man die Mafje auf eine mit DI 
beftrichene, dicke Schiefer- oder Marmorplatte und 
zerjchneidet fie in Streifen, die man fo lange bin 
und ber rollt, bis fie rund und erfaltet find, 
worauf man fie in Stanniol widelt und an einem 
fühlen Orte aufbewahrt. 


Apfeljine oder Orange (ſ. auch d.), auch Sina— 
Apfel und Pommefine genannt, franz. orange, 
engl. orange, ift die Frucht einer Abart "des 
Orangenbaumes, lat. Citrus aurantium sinensis, 
wurde zuerft 1548 von den Portugiejfen aus China 
in Europa eingeführt und fpäter von Portugal 
aus weiter im füdlichen Europa verbreitet. Die 
Apfelfinen find kugelförmige, oben und unten ab— 
geplattete, rötlich goldgelbe Früchte won fehr an= 
genehmem Duft, welcher von dem ätheriſchen Ol 
in der Schale berührt, und das äußerſt faft- 
reiche, faferige Fleifch ift von erquickend ſüßſäuer— 
lichem Geſchmack. Die vorzüglichften Apfelſinen 
erhalten wir aus Italien, namentlich aus Sizilien, 
Malta, Genua und vom Gardaſee; beim Ein— 
kaufen derſelben hat man darauf zu ſehen, daß 
die Schale möglichſt dünn ſei, weil die dünn— 


Apfelfinen-Auflauf 


ihaligen Früchte ftetS die reifften, füßeften und 
jaftigjten find. Bejondere Spielarten find die aus 
Sizilien kommenden Blutapfelfinen mit dunkelrot 
geflecfter Schale und blutrotem Fleiih und Saft, 
jowie ferner die aus Malta kommenden fogenannten 
Mandarinen, die nur die Größe eines gewöhn— 
lichen Borsdorfer Apfels erreichen und einen etwas 
bitterlich aromatifchen Geſchmack haben. Meiftens 
werben die Apfeljinen roh mit Zuder verzehrt, 
allein man benüßt fie auch zu mancherlei feinem 
Badwerk und zur verjchiedenen Getränfen. 


Apfelſinen-Auflauf. In °/, Liter Milch oder 
Rahm Focht man zehn Minuten lang die fein- 
abgeichälte Schale von zwei Apfelfinen, feiht bie 
Mich durch und ftellt fie kalt, dann rührt man 
fie mit 200 Gramm Mehl und 200 Gramm 
Zuder ab und kocht diefen Brei nebft 100 Gramm 
Butter unter fortwährendem Rühren fo lange, bis 
er fih vom Kafjerol ablöft. Wenn derſelbe er= 
faltet ift, werden zwölf Eidotter, der Saft der 
zwei Apfelfinen und der Schnee der zwölf Eiweiße 
dazır gemengt, man füllt die Maffe in eine butter= 
beftrichene Form, bäckt fie drei Biertelftunden Yang 
und ferviert den Auflauf mit Zucker beftreut. 


Apfeliinen aufzubewahren, f. den Art. Auf- 
bewahrung. 


Apfeliinen- Bavaroise. Bier Eidotter, ein 
ganzes Ei, der Saft von vier Apfeljinen, ein 
Glas Weißwein und 250 Gramm geftoßener 
Zuder, auf dem man vor dem Stoßen die Schale 
einer Apfelfine abgerieben hat, werden gut ver- 
miſcht und über dem Feuer zu Schaum geichlagen, 
worauf man 30 Gramm aufgelöfte Haufenblafe 
oder Gelatine zufett, die Creme auf Eis ftellt 
und fortfährt zu fchlagen, bis man fie mit dem 
fteifen Schnee von Liter Rahm gehörig ver— 
mengt hat. Dann läßt man fie eine Stunde auf 
dem Eis ftehen, ftinzt fie und ferviert fie, mit 
feinem Backwerk garniert. 


Apfelſinen-Biscuit, englifches. Bier fchöne 
Apfeljinen werden in Wafjer gekocht und das 
Waſſer dreis bis viermal erneuert, bis die Früchte 
weich find und die Schalen nicht mehr die volle 
Bitterfeit haben, dann ſchneidet man fie entzmei, 
ſchabt das Mark vorfichtig heraus, wiegt die 
Schalen und nimmt doppelt foviel an Gewicht 
gejtoßenen Zuder, den man mit den Apfelfinen= 
jhalen und dem Mark in einer Neibefchale zu 
einent fteifen Teig verreibt. Diefen Teig ftreicht 
man auf Glas-, Marmor= oder Porzellanplatten 
und läßt ihn in der Sonne trodnen; ift er auf 
einer Seite troden, fo löft man ihn von der 

Platte und trocknet ihr von der andern Geite. 


Apfelſinen-Bowle. Man reibt die Schale von 
einer großen oder zwei fleineren Apfelfinen auf 
Zuder ab, den man mit einer Flafche leichtem 
(Moſel⸗) Wein übergießt und einige Stunden 
jtehen läßt; dann ſchält man fechs Apfelfinen 
vecht ſauber und teilt fie in ziexrliche Scheiben, aus 
denen bie Kerne entfernt werden und deren in— 
wendige Schale man etwas ablöft, damit der 
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Saft ausfließt, überſtreut fie mit Kilogramm 
Zucker, gießt noch vier Flaſchen Weißwein dariiber, 
ſtellt die Bowle auf Eis und fügt vor dem Auf— 
tragen eine Flaſche Champagner hinzu. 


Apfelſinen-Brandy, engliſcher. 1 Kilogramm 
Zucker, zehn ganze Apfelſinen, eine Stange ganzer 
Zimt werden in 5 Liter beſten Brandy gethan, 
den man in einem großen, wohlverdeckten Stein- 
topf ſechs Wochen ftehen läßt und täglich mit 
einem Holzlöffel umrührt; dann gießt man den 
Drandy durch einen Filtrierfad und zieht ihn auf 
Flaſchen. 


Apfelſinen-Brot. Man rührt 150 Gramm 
an zwei Apfelſinen abgeriebenen und dann ge— 
ſtoßenen Zucker mit 150 Gramm geriebenen ſüßen 
Mandeln, ſechs Eidottern und zwei ganzen Eiern 
eine halbe Stunde lang, fügt zuletzt den Schnee von 
ſechs Eiweißen und 100 Gramm Kartoffelmehl hin— 
zu und bäckt die Maſſe in einer langen gebutterten 
Blechform. Am nächſten Tage ſchneidet man das 
Gebäck in gleichmäßige Schnitten, ſchiebt ſie wieder 
zuſammen, thut ſie nochmals in die Form und 
überzieht ſie mit Orangenglaſur, die man im 
mäßig warmen Ofen trocknen läßt. 


Apfelſinen, candierte. Die Apfelſinen werden 
ganz rein abgeſchält, in acht Teile zerlegt, an 
feine Holzſpießchen geſteckkt und in geläuterten, 
heißen Zuckerſirup getaucht, worauf man ſie zum 
Erkalten auf ein mit feinem Ol eingeriebenes 
Blech legt. 


Apfelſinen-⸗Cardinal. Man ſchält mit einem 
ſcharfen Meſſer eine Apfelſine recht fein ab, gießt 
drei Flaſchen Weißwein darauf, läßt dies minde— 
ſtens acht bis zwölf Stunden ſtehen, ſeiht den 
Wein durch das Sieb und fügt dann den Saft 
ſechs Apfelſinen und 350 Gramm Zucker 
inzu. 


Apfelſinen-Compot. Vier bis ſechs ſchöne 
Apfelſinen werden geſchält und in Scheiben geteilt, 
aus denen man die Kerne entfernt; von einer 
Apfelſine wird die Schale auf Zucker abgerieben 
und der Saft darüber ausgedrückt. Dann kocht 
man 300 Gramm Zuder in zwei Obertaſſen voll 
Weißwein, fügt den abgeriebenen Zucker und den 
Saft hinzu und läßt dies zu Sirupsdicke ver- 
fochen, danach Falt werden, worauf man e8 über 
die Apfelfinenfcheiben gießt. — Noch beſſer ift 
folgendes Verfahren: Etwa fechs ſchöne Apfelfinen 
werden forgfam geſchält, jo daß nichts von ber 
weißen Schale daran bleibt, worauf man fie in 
dünne Teile zerlegt, ohne die Haut zu bejchädigen, 
und die Kerne daraus entfernt. Hierauf Focht 
man einen Zucker-Sirup aus fnapp Liter 
Wafjer und 200—250 Gramm Zuder, auf dem 
man die Schale von mehreren Apfelſinen Teicht 
abgerieben hat. Wenn der Sirup gut abgefchäumt 
und vollig Far ift, legt man die Apfelſinen— 
fcheibchen hinein und läßt fie fünf Minuten darin 
dünſten, hebt fie behutſam mit dem Schaumlöffel 
heraus und orbnet fie auf einer Compotſchüſſel, 
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während man ben Sirup raſch ziemlich Did ein— 
focht, etwas ausfühlen läßt und dann darüber 
gießt. 

Apfelfinen-Creme, 250 Gramm Zucker rührt 
man mit acht Eidottern zu Schaum, mengt die 
uf Zucker abgeriebene Schale einer Apfelſine und 
den Saft von drei Apfelſinen, zwei knappe Eßlöffel 
feines Mehl und Liter Weißwein dazu, quirlt 
viles bei gelinder Hitze bis zum Kochen, nimmt es 
vom Feuer, läßt es etwas auskühlen und vermiſcht 
es mit dem Schnee von ſechs Eiweißen. Dieſe 
Art Creme verwendet man zur Füllung von Torten 
und anderem Backwerk; eine Creme als felbftändige 
Schüffel erhält man dur Zufaß von 30 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe zu obiger Mifchung, nachden 
diefelbe vom Feuer genommen ift, wobei man das 
Mehl wegläßt. 


Apfelfinen einzumachen. Man wählt hierzu 
recht feinichalige, fefte Apfelfinen, wiegt ebenjoviel 
Zuder ab, als ihr Gewicht beträgt, und fchneidet 
fie auf einem Brett ſamt der außeren Schale in 
fingerdicke Scheiben, entfernt Die Kerne, thut fie mit 
dem etwa ausgelaufenen Saft zu dem Zuder, den 
man mit 1/, Liter Waſſer geläutert, und Yäßt fie 
jo lange kochen, bis die Schale weich iſt. Dann 
nimmt man die Scheiben vorfichtig heraus, legt fie 
nach dem Erkalten in die Gläſer, Tocht den Zucker 
zu Sirupdide ein und gießt ihn, wenn ex ausgefühlt 
ift, auf die Früchte; nach zwei Tagen kann man 
ihn nochmals abgießen und aufkochen laſſen. — 
Ein anderes Verfahren befteht darin, die Früchte 
mit einer Nabel öfters einzuftechen, wier Tage in 
täglich gewechjeltes Waffer zu legen, dann in Waffer 
weich zu kochen, in Scheiben zu zerſchneiden und 
diefe einige Minuten mit dem Zucerfirup auffieven 
zu laſſen, hierauf in die Gläſer zu thun und den 
Saft darüber zu gießen, der noch dreimal won 
Neuem aufgefocht werden muß. 


Apfelſinen-Eis. Die Schale von fünf Apfel- 
finen wird auf Zuder abgerieben und abgefchabt, 
ber Saft der Apfelfinen und der von einer Citrone 
daraufgedrückt und, mit etwas Waffer vermifcht, 
buch ein Tuch gefeiht, worauf man geläuterten 
Zuder zufet und die Mafje in die Gefrierbüchfe 
tbut. Oder man quirlt 7/, Liter Rahm mit fechs 
Eidottern und 500 Gramm Zuder, an den man 
die Schale von drei Apfelfinen abgerieben hat, läßt 
dies unter fortwährendem Schlagen mit der Schnee= 
rute auffochen, fchlägt e8 wieder Falt und gießt e8 
in die Gefrierbüchſe. 


Apfelfinen-Gelde. 20 Gramm Haufenblafe 
ſchneide man Hein und laſſe fie in 1 Liter Waſſer 
fochen, bis dieſes zur Hälfte eingefocht ift, dann 
füge man 375 Gramm Zuder, an dem man die 
Schale von vier kleineren Apfelfinen abgerieben, 
ſowie den Saft von ſechs Apfelfinen Hinzu, rühre 
alles iiber dem Feuer gut durch einander, laſſe es 
jedoch nicht kochen, ſeihe es durch ein Tuch und 
ſtelle es an einen kühlen Ort. 


Apfelſinen-Glaſur. Die Schale einer Apfel— 
fine wird auf Zucker abgerieben, dieſer feingeftoßen 
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und mit 250 Gramm durchgeſiebtem, 


geftoßenent 
Zuder nebft etwas Waſſer zu einem Dicken Drei 
verrüihrt, den man erwärmt und dann bie Torten, 
Kuchen 2c. damit glafiert, worauf diefe fünf big 
zehn Minuten in einen warmen Ofen geſetzt 
werben. 


Apfelſinen⸗Kaltſchale. Auf 250 Gramm Zuder 
reibt man die Schale von zwei Apfelfinen ab, läßt 
denfelben mit */, Liter Wafjer zum Kochen kommen, 
brüct den Gaft von vier Apfelfinen dazu, fobald 
das Wafjer Falt geworden, und vermijcht dies mit 
einer Flaſche Weißwein und ben abgeichälten 
Scheiben von zwei Apfelfinen. Oder man kocht 
250 Gramm Neis in Wajjer weich, fo daß die 
Körner ganz bleiben, läßt ihn auf einem Durch— 
ſchlag exfalten, veibt die Schale von zwei Apfelfinen 
auf 375 Gramm Zuder ab, taucht ihn in Waffer, 
legt ihn in eine Terrine, drück den Saft von ſechs 
Früchten dazu, fügt den Neis und eine Flaſche 
Weißwein, ſowie 1/, Liter kaltes Wafjer bei und 
jerwiert die Kaltſchale. 


Apfelfinen-Kuchen. Bon brei Apfelfinen wird 
bie Schale ſehr fein abgejhält, mit 60 Gramm 
Zuder und einer Taſſe Waffer völlig weich ge- 
focht, aus dem Waffer genommen, Fleingefchnitten 
und, did mit Zuder beftreut, noch eine Weile 
im Ofen dämpfen gelaffen. 125 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, mifcht bier Eibotter, drei 
ganze Eier und 250 Gramm Zuder, an bem 
man die Schale von drei Apfelfinen abgerieben, 
1 Kilogramm feine Mehl, Liter Mil) oder 
Rahm, 60 Gramm in Mild aufgelöfte Preßhefe, 
eine Prife Salz, den Saft der drei Apfelfinen und 
die mit Zucker gedämpfte Apfelfinenjchale hinzu, 
mengt dies zu einem Ioderen Teig und läßt ben- 
jelben eine Stunde Yang aufgehen. Hierauf fügt 
man ben Gchnee ber vier Eiweiße bei, füllt bie 
Maſſe in eine mit Butter beftrichene Napfkuchen- 
form und läßt fie eine Stunde baden. Auch 
fann man von Blätterteig einen Kuchen bon 
beliebiger Größe aufrollen, benfelben mit vor— 
fihtig auseinandergelöften Apfelfinen cheibchen und 
nach obiger Angabe eingekochter Apfelſinenſchale 
belegen, dick mit Zucker beſtreuen und auf einem 
Blech im Ofen backen. 


Apfelfinen-Küichel. Man reibt die Schale von 
zwei Apfelfinen an 250 Gramm Zuder ab, ftößt 
dann den Zuder mit 100 Gramm abgefchälten 
Mandeln, verrührt ihn mit zwei Eiweißen, 
35 Gramm Mehl und einem Kaffeelöffel voll 
Zimt, fegt von diefer Mafje Kleine Häufchen auf 
Oblaten und bädt fie bei gelinder Hitze. 


Apfeljinen-Limonade Zu 1 Liter falten 
Waſſer nimmt man den Saft von Drei — 
reibt die Schale derſelben leicht auf Zucker ab, 
gießt ein Glas Weißwein dazu und verſüßt die 
Limonade nach Belieben. 


Apfeljinen-Liquenr. In 2 Liter feinen Brannt⸗ 
wein thut man die feinabgefchälte Schale von 
ſechs Apfelfinen, drückt den Saft derfelben auf 
625 Gramm Zuder, den man binzufügt, fobald 
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er zerſchmolzen ift, läßt das Ganze bei täglichen 
Umrühren mit einem Holzlöffel fünf bis jechs 
Wochen ftehen, filtriert dann ben Liqueur und 
zieht ihn auf Flaschen. 


Apfelfinen- Marmelade Zehn jchöne, fein= 
ihälige Apfelfinen werden gewogen ımb das gleiche 
Gewicht Hutzucer dazu genommen, auf einem 
Teil desjelben die Schale der Apfelſinen ober— 
flächlih abgerieben, die Früchte hierauf mit 
kochendem Waſſer übergofjen und einige Stunden 
zugebect ftehen gelafjen. Dann fchneidet man fie 
kreuzweis ein, preßt den Saft durch ein Sieb, 
kocht fie in Wafjer, bis die Haut völlig weich ift, 
ſchabt alles Faferige heraus, fchneidet fie in dünne 
Stüde und kocht diejelben mit dem Zucker und 
der abgeriebenen Schale, bis die Stücke durchfichtig 
ausjehen, worauf man den Saft hinzufügt und 
das Ganze noch eine Viertelſtunde fieden laßt; 
dann füllt man die zu eimem Brei gerührte 
Marmelade in Steintöpfe, die man nach dem Er— 
kalten fejt zubindet. — Einfach und praftifch ift 
folgendes Berfahren: Man wiegt die Apfeljinen 
und nimmt auf 1'/, Kilogramm derfelben 1?/, Kilo- 
gramm Zuder; hierauf ſchält man die Hälfte der 
Früchte fein ab und kocht die Schale in Waſſer, 
das man jo oft erneuert, bis es nicht mehr bitter 
ſchmeckt; won der anderen Hälfte der Früchte reibt 
man die Schale auf Zuder ab. Inzwiſchen ent— 
fernt man mit einem fcharfen Mefjerchen behutfam 
die pelzige Außenfeite von den Apfelfinen, fchneidet 
die Früchte auseinander und preßt den Gaft auf 
ben Zucker. Das iübrigbleibende Fleiſch nebft den 
weichgefochten Schalen hackt man zu einem feinen 
Brei, den man mit dem Zucker werfocht und nach 
kurzem Einfieden noch warn in die Büchfen füllt. 


Apfelfinen = Pajten, Sechs Apfelfinen zer— 
fchneidet man in Biertel, drückt den Saft aus, 
wirft fie in kochendes Waſſer, läßt fie einigemal 
aufwallen und legt fie dann in Taltes Waſſer, 
bis fie ganz weich find; nachdem fie auf ein Sieb 
gelegt und alles Waſſer abgelaufen, zerreibt mar 
fie in einem Reibnapf, ftreicht die Mafje durch 
ein Haarfieb und röſtet diefes Mark über gelindem 
Feuer, wiegt e8, nimmt das gleiche Gewicht ar 
Zuder, den man zu Sirupdicke einfocht und mit 
dem Mark zufanmen mehrmals auffieven läßt. 
Dann gießt man diefe Marmelade theelöffelweije 
buch einen Trichter auf Schieferplatten oder 
Weißblech, läßt die Pläbschen trodnen und Yöft fie 
mit einem im heißes Waſſer getauchten Meffer ab. 


Apfelſinen⸗Pudding. In einem Kaſſerol bringt 
man 200 Gramm Butter zum Kochen, rührt 
200 Gramm Mehl und 70 Gramm Zuder dazu 
und ebenjo nach und nach °/, Liter fochende Milch, 
was man fo lange über dem Feuer langſam ume 
rührt, bis fih der Brei vom Kaſſerol ablöſt, 
worauf man den Saft von vier Apfelfinen durch 
ein Sieb hineindrüct und das Ganze noch einige 
Minuten kochen und dann ausfühlen läßt. Auf 
200 Gramm Zuder veibt man vorher die Schale 
der vier Apfelfinen ab, ftößt den Zuder und 
ſchlägt ihn mit jechs Eidottern ımd zwei ganzen 
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Eiern zu Schaum, mifcht dies nebft etwas: Sal; 
und Zimt famt dem Schnee der ſechs Eiweiße zu 
dem Teig, thut ihn im eine butterbeftrichene und 
mit Zwiebad ausgeftreute Form und kocht ihn 
zwei Stunden lang in Wafjer, worauf man ihn 
ftürzt und mit Weinfauce ſerviert. — Einfacher 
iſt folgende Art: 250 Gramm altbadenes Biscuit 
oder Mundbrot fchneidet man in dünne Scheiben, 
läßt diefelben, mit Falter Milch übergoſſen, zer 
weichen und verrührt fie mit zwei ganzen Eiern, 
zwei gehäuften Eßlöffeln Vanillezucker, einem 
Löffel Reismehl, 60 Gramm Butter, dem Saft 
von zwei Apfelfinen und der abgeriebenen Schale 
von einer derfelben, worauf der Teig in einer 
reichlich gebutterten, gut fchließenden Puddingform 
eine Stunde im Wafjerbade gekocht und mit einer 
Apfelfinenfauce ferwiert wird. 


Apfelſinen-Punſch. Die Schale von drei 
Apfelfinen reibt man auf Zuder ab, den man in 
eine Zerrine legt, worauf man den Saft bon 
ſechs Apfelfinen und zwei Citronen durch ein 
Sieb preßt, Y/, Kilogramm Zuder mit einer 
Flaſche Weißwein und 1 Liter Wafjer zum Kochen 
bringt, in die Terrine gießt und noch zwei Flaſchen 
Weißwein nebft ?/, Liter feinem Arak oder Rum 
hinzufügt. 


Apfelſinen-Saft. Man preßt den Saft von 
einer beliebigen Anzahl Apfelſinen aus, filtriert 
ihn durch Fließpapier, nimmt das gleiche Gewicht 
Zucker, den man läutert und zu Sirup einkocht, 
rührt vor dem völligen Erkalten dieſes Zucker— 
ſirups ein Viertel von dem Saft und den Tag 
darauf den übrigen Saft hinzu, füllt ihn in 
Flaſchen und verbindet dieſelben mit Blaſe. Dieſer 
Saft iſt vortrefflich zu Limonade und Eis zu 
verwenden. 


Apfelſinen-Salat. Man zerſchneidet drei oder 
vier ſchöne, recht reife Apfelſinen ſamt der Schale 
in dünne Scheiben, die man zierlich in einer 
Compotſchüſſel ordnet, mit Zucker beſtreut und 
dann mit feinem Rum, Kirſchwaſſer oder auch 
mit Curaçao, Maraschino und ähnlichem Liqueur 
übergießt, nur bedarf man bei Liqueur weniger 
Zucker als bei Rum u. dergl. 


ApfelſinenSauce. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man vier Apfelſinen ab, ſchält eine fünfte 
ſehr fein und kocht die Schale in Liter Waſſer 
aus, gießt dies durch und verrührt es mit etwas 
heller Mehlſchwitze, die man mit einigen Löffeln 
Wein und einer Priſe Salz vermiſcht hat. Wenn 
das Waſſer wieder mit der Einbrenne kocht, fügt 
man den Apfelſinen-Zucker, den Saft der fünf 
Früchte ſowie eine halbe Flaſche Weißwein dazu 
und legiert die Sauce mit drei Eidottern. Dieſelbe 
Sauce wird ebenſo mit Milch hergeſtellt, wobei 
der Wein wegfällt, doch ſchmeckt die erſtere Art 
pikanter zu Mehlſpeiſen aller Art. 


Apfelſinenſchalen aufzubewahren. Die Apfel— 
ſinen werden mit einem feinen Meſſer möglichſt 
dünn geſchält und dieſe Schalen in der oberen, 
mäßig warmen Ofenröhre getrocknet, worauf man 
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jie in einer zugebundenen oder verforften Glas— 
büchie aufbewahrt; ebenfo kann man fie auch fein— 
gehackt und mit Zuder bejtreut im Gläſern ver- 
wahren. Sn beiden Fällen Yafjen fie fich trefflich 
zu Compoten von Badobit, Obftjuppen und 
dergleichen verwenden. 


Apfelfinenjchalen einzumachen. Hierzu hält 
man bie ganze, dicke Schale ber Früchte in großen 
Stücken ab, kocht diejelbe in Wafjer weich, Tegt 
fie einige Stunden in kaltes Waſſer und läßt ſie 
dann auf einem Siebe abtropfen. Auf Kilo— 
gramm Schalen rechnet man 625 Gramm Zucker, 
taucht denſelben in Waſſer, kocht ihn, gießt ihn 
auf die Schalen und läßt ſie ſo über Nacht ſtehen; 
am folgenden Tage kocht man die Schalen mit 
dem Zucker, bis erſtere durchſichtig und der Zucker 
völlig verdickt iſt. So bewahrt man ſie entweder 
in Glasbüchſen auf oder trocknet ſie auf Papier. 


Apfelſinen-Sirup, ſ. Apfelſinen-Saft. 


Apfelſinen-Speiſe. Bon 200 Gramm alt— 
backener Semmel wird auf dem Reibeiſen die 
Rinde abgeraſpelt, worauf man fie in Liter 
Rahm eine Stunde Yang einweicht, danı mit 
125 Gramm Butter in einem Kafjerol über dem 
Feuer fo lange verrührt, bis ſich diefer Brei vom 
Kafjerol ablöft. Iſt er erfaltet, fo fchlägt man 
zehn Eivotter mit 150 Gramm Zuder zu Schaum, 
fügt den Brei Töffelweife allmählich hinzu, ebenfo 
die auf Zucker abgeriebene Schale und den Gaft 
von einer Apfelfine wie den Schnee der zehn Ei- 
weiße, thut die Mafje in eine butterbeftrichene, 
mit Zwiebad ausgefiebte Form und bädt fie eine 
Stunde lang. 


Apfeliinen-Suppe, Eine Apfelfine ſchält man 
fein, kocht diefe Schale eine Stunde mit 2 Liter 
Waſſer aus, feiht das Wafjer durch ein Gieb, 
verfüßt e8 mit 125 Gramm Zuder, thut eine 
Priſe Salz und drei geftoßene Zwiebade dazu, 
laßt dies eine Biertelftunde fochen, dann fügt man 
noch Liter Weißwein, den Saft und die auf 
Zucker abgeriebene Schale von drei Apfelfinen 
binzu, zuckert nach Gefchmad, quirlt die Suppe 
mit drei Eidottern ab und ferviert fie über ges 
röftete Semmelwinfel und 2—3 in Scheiben zer— 
teilte Apfelſinen. 


Apfeljinen: Torte Man bäckt zwei runde 
Tortenböden von Mürbteig (f. d.), Mandeltorten— 
teig (f. d.) oder Linzerteig (f. d.); wen diefelben 
ziemlich eine halbe Stunde im Ofen geweſen, bes 
jtreicht man den einen mit Apfeljinen-Creme, fett 
den anderen darauf, belegt ihn mit Apfelfinen- 
jcheiben, überftreicht ihn mit Apfelfinen-Slafur und 
jtellt die Torte noch eine veichliche Biertelftunde in 
einen ziemlich heißen Dfen. 


Apfelſinen-Zucker. Mean wiſcht zwei ſchöne 
Apfelſinen mit — Tuche ab, reibt die gelbe 
Schale davon auf Zucker ab, ſchabt dies auf einen 
Teller, trocknet es an einem warnen Ort, ſtößt 
es mit 150 Gramm Zucker im Mörſer, ſiebt den— 
ſelben durch und hebt ihn in einer verkorkten 
Glasbüchſe zum Beſtreuen von Backwerk auf. 
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Apoſtel-Brötchen. Von Kilogr. feinem, 
durchgeſiebtem Mehl rührt man den vierten Teil 
mit 10 Gramm in lauem Waſſer aufgelöſter 
Hefe an und läßt dieſes Hefenſtück an einem 
warmen Ort gut aufgehen; die übrigen 375 Gramm 
Mehl knetet man mit 10 Gramm Zucker, 10 Gramm 
Salz, 300 Gramm Butter, einer halben Obertaſſe 
lauem Waſſer und vier ganzen Eiern zu einem 
feſten Teig und fügt nach wiederholtem Durch— 
arbeiten desſelben nach und nach noch drei bis 
vier Eier hinzu, bis der Teig weich und geſchmeidig 
wird, worauf man ihn mit dem Hefenſtück durch— 
wirft und vier Stunden Yang aufgehen läßt. Nach 
Berlauf diefer Zeit treibt man den Teig aus, 
ballt ihn wieder zufammen, wiederholt dies mehr- 
mals und Yaßt ihn dann noch zwei Gtunden 
ruhig ftehen, arbeitet ihn abermals einigemal durch, 
ftellt ihn hierauf einige Stunden in den Seller 
oder auf Eis und formt ihn zuleßt in ovale 
Brötchen von der Größe einer Hand, die man 
mit Ei beftreicht und eine Biertelftunde auf einem 
Blech baden läßt. 


Apoftelfuchen oder Brioche. 250 Gramm 
feines, Ddurchgefiebtes Mehl rührt man mit 40 
Gramm Preßhefe und einer Tafje lauem Wafjer 
zu einem Hefenftüc ar, welches man eine Stunde 
lang aufgehen läßt, während man 875 Gramm 
Mehl mit Y/, Kilogramm frischer Butter, zwölf 
Eiern, */, Liter ſüßem Rahm, 125 Gramm Zuder 
und zwei Kaffeelöffeln voll Salz zu einem Zeige 
verarbeitet, den man danı mit dem Hefenſtück 
zuſammen fo Tange durchknetet, bis er Blaſen 
wirft und fi) von den Händen ablöſt, worauf 
man ihn zu einem Ballen formt, in eine mit 
Mehl beſtreute Serviette ſchlägt und über Nacht 
in den Keller ſtellt. Am folgenden Morgen treibt 
man den Teig nochmals aus und ballt ihn wieder 
zuſammen, läßt ihn dann eine Stunde in einer 
zugedeckten Schüſſel warmſtehen, ſchneidet den 
vierten Teil davon ab, formt das übrige zu einem 
runden Brot, Beftveicht dasjelbe rings mit zer= 
quirltem Ei, drückt in die Mitte eine Vertiefung, 
in die man das abgeſchnittene, länglichrund oder 
eiförmig gedrehte Stück Teig einſetzt, macht rings 
um den ganzen Kuchen mit einem Löffelſtiel Ein— 
ſchnitte und bäckt ihn auf einem butterbeſtrichenen 
Blech oder Papier 1'/, Stunden lang bei gleich— 
mäßiger Hitze zu ſchön goldbrauner Farbe. 


Apoſtelkuchen mit Küſe. Der Teig wird ganz 
in derſelben Weiſe bereitet, nur fügt man noch 
150 Gramm geriebenen Barmejantäfe und eben= 
ſoviel in Würfel gejchnittenen guten Schweizerkäſe 
hinzu, den man gut unter den Teig mijcht. 


Appetitsbemmchen find mit verfchiedenem Falten 
Auffhnitt, gewöhnlich Kalbsbraten und Schinken 
zufammen, mit Schweizerfäfe, Sarbellen, Pfeffer 
gurfenfcheißchen, Kapern 2c. belegte, offene Schwarz: 
brotbemmchen, die als Imbiß zum Bier trefflich 
munden. Die angegebenen Bejtanbteile fünnen 
übrigens nach Geihmad und Vorrat bers 


| ändert und vermehrt werben. 


Appetitsbijjen 


Appetit3bifjen oder Bouchees nennt man eine 
Art Keiner Blätterteig-Paftetchen mit verſchiedener 
pifanter oder auch ſüßer Füllung, welche man 
namentlich - bei Abendeſſen zur Bouillon oder 
zum Thee, aber auch bei größeren Frühſtücken 
jerviert, 


Appetit3bifjen von Auſtern. Aus gefalzenem 
Blätterteig ftiht man mit einem Ausftecher runde 
Stücke von dem Umfange eines Weinglafes, auf 
die man zwei Kleinere Scheiben aufjet, worauf 
man bdiefe Appetitsbiffen bädt, dann mit einem 
Mefjer den Dedel abnimmt und fie inwendig mit 
Heingejchnittenen Auftern und Champignons, welche 
man in Kraftbrühe gedämpft, füllt und zu Tiſche 
giebt. Auf diefelbe Art kann man fie auch mit 
Geflügel: Pure (f. d.), Heingefchnittenem Hummer, 
den man in einer Hummerjauce mit Hummerbutter 
gedämpft, Fiihragouts oder Wildpret-Puree (f. d.) 
füllen. 


Appetitsbifjen von Chocolade. Sechs Eidotter 
rührt man mit 200 Gramm Zuder zu Schaum, 
fügt 100 Gramm Mehl und den Schnee der 
ſechs Eiweiße hinzu, fticht von diefem Teige runde 
Scheiben aus, die man auf butterbeftrichenen 
Papier bäckt, worauf man fie mit Apfel-Gelce 
beftreicht, zwei Scheiben libereinanderlegt und mit 
einer dicken Chocoladen-Glaſur (f. d.) überzieht. 


Appetitsbiffen mit Himbeeren werben in 
gleicher Weile bereitet, aber mit Himbeer-Gelde 
gefüllt und mit Himbeer-Glaſur überzogen, indem 
mar Zuckerſirup mit Himbeerſaft vermifcht, Die 
Appetitsbiffen Hineintaucht und zwei Minuten im 
Dfen trocknen läßt. 


Aprikoſe oder Marille, auch Barille, franz. 
abricot, engl. apricot, iſt die ſaftige, außen 
ſamtartige, goldgelbe, an einer Seite rötlich an— 
gehauchte Frucht des Aprikoſenbaums, lat. Prunus 
armeniaca, der ſchon unter Alexander dem Großen 
von Macedonien aus Aſien nach Griechenland 
gebracht und von da aus nach Italien, Frankreich, 
Deutſchland kam, wo er jetzt in vielerlei veredelten 
Arten angebaut wird. Die Aprikoſen gedeihen 
nur im ſehr ſonniger geſchützter Lage, werden viel 
an Spalieren gezogen, liefern aber weit wohl— 
ſchmeckendere Früchte, wenn ſie als hochſtämmige 
Bäume gezogen werden, und enthalten einen der 
Mandel ähnlichen Kern von bald ſüßem, bald 
bitterem Geſchmack, der ſich auch bei der Liqueur— 
fabrikation verwenden läßt. Von den verſchiedenen 
Aprikoſenarten ſind die bekannteſten: 1) Die ge— 
meine Aprikoſe, welche ſich namentlich zu 
Hochſtämmen eignet und im Juli reift; 2) die 
Pfirfichaprifofe, 3) die Apriloſe von 
Nancy, beide nur am Spalier zu ziehen; 4) die 
frübe Aprikoſe, gut für Hocftammzucht; 
5) die Bortugalaprifofe, reift Mitte Auguft; 
6) die holländifche oder Ananasaprifoje, 
it Hein, aber von Außerft winzigen, ſüßem Ge— 
ſchmack; 7) die fehr große Königsaprikoſe, 
und 8) die Alberge von Tours, reift Mitte 
Auguft und bringt vorzüglich faftige, gewürzig 
ſchmeckende Früchte. 
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Aprikojen, candierte 


Aprikoſen-Auflauf. Man focht von fünfzehn 
bis zwanzig ſchönen Aprifofen ımd 200 Gramm 
Zuder eine dicke Marmelade, ftreicht diefelbe durch 
ein Haarfieb und verrührt fie noch mit 80 Gramm 
feingeftoßenem Zucker, worauf fie allmählich mit 
dem jehr fteif geichlagenen Schnee von zwölf Ei- 
weißen vermengt, im eine Form gefüllt, mit Zucker 
bejtreut und eine Stunde bei gelinder Hibe 
gebaden wird. — Oder mar verrührt 50 Gramm 
Butter mit fünf Eidottern und 100 Gramm Zuder, 
fügt 60 Gramm geriebene Mandeln, 140 Gramm 
Aprikoſen-Marmelade und 2—3 in Milch geweichte 
und fein verrührte Mundbrötchen fowie eine Priſe 
Salz und den Schnee von vier Eiweißen hinzu und 
bäckt den Auflauf eine Stunde bei gelinder Hitze. 


Aprifojen-Bavaroise. Zwölf bis fünfzehn 
ihöne, ſehr reife Aprikofen werden gejchält, durch 
ein Sieb gejtrichen oder, falls fie nicht weich 
genug hierzu find, vorher mit Zucker und wenig 
Waſſer weich gedünftet; das ducchgeftrichene Mus 
vermijcht man mit 250 Gramm geſtoßenem Zucer 
und 30 Gramm aufgelöfter Haujenblafe oder 
Gelatine, rührt die Miſchung eine Biertelftunde 
lang gut durch einander, vermengt fie danır vafch 
mit dem fteifen Schaum von ®/, Liter Rahm und 
ftellt fie auf Eis. 


Aprikojen-Brot in Kapſeln. Bier Eßlöffel voll 
Aprikoſen-Marmelade (f. d.) arbeitet man mit 
250 Gramm geftoßenem Zuder und dem Gaft 
einer halben Citrone völlig durch einander, formt 
Kugeln in der Größe einer Walnuß daraus, 
wendet fie im geftoßenem Zuder und trocknet fie 
auf Papier in einen bereit8 ausgefühlten Ofen. 
Dann jchneidet man Rundungen aus weißem 
Papier im Durchmejjer von vier Centimeter, kerbt 
die Ränder derjelben mit einem feinen Meſſer 
faltig ein, ftreut fie mit Zuder aus und legt die 
Aprikofenbrötchen hinein, nachdem man in bie 
Mitte von jedem eine Mandel geitedt. 


Aprifojen-Brötchen, ausgebarfene, 125 Gramm 
feines Mehl rührt man mit 50 Gramm in Milch 
aufgelöfter Hefe zu einem Hefenſtück an, welches 
man aufgehen Yäßt, während man '/, Kilogramm 
Mehl mit 100 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale von einer Eitrone, einer Prife Salz, vier 
Eidottern, Liter Tauem Rahm und 125 Gramm 
Butter vermengt, worauf man das aufgegangene 
Hefenſtück Hinzufügt und alles fo lange durch— 
axbeitet, bis ein lockerer, blaſenwerfender Teig ent- 
fteht, aus dem man runde oder längliche Brötchen 
formt, die man nach dem Nufgehen auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze bäckt. Wenn fie aus— 
gefühlt find, ſchneidet man auf der untern Geite 
ein Stück heraus, höhlt die Krume etwas aus, 
füllt Aprikofen-Marmelade oder eingemachte Apri- 
fojen hinein, jett das ausgejchnittene Stüd mit 
etwas Eigelb wieder darauf, wendet die Brötchen 
in Ei und geriebener Semmel, bädt fie im beißen 
Schmalz, betreut fie mit Zuder und giebt fie mit 
einer Weinſchaum-Sauce zu Tiſch. 


Aprikoſen, candierte. Eingemachte Aprikoſen 
legt man auf ein Sieb zum Abtropfen, beſiebt ſie 


Aprikofen-Charlotte 


dicht mit feingeftoßenem Zuder und läßt fie den 
Tag über auf Papier oder einem Drabtfiebe in 
einem lauwarmen Ofen trodnnen, was man ben 
nächften Tag, nachdem fie abermals mit Zuder 
beftreut wurden, nochmals wiederholt. 


Aprikofen- Charlotte. Zwölf bis fünfzehn 
ichöne, nicht zu veife Aprikofen werden gejchält, 
halbiert und mit 80 Gramm Zuder nebſt einem 
kleinen Stück frifcher Butter eine Bierteljtunde 
lang unter öfterem Umfchütteln gedämpft. Dann 
ftreicht man die Form mit gejchmolzener Butter 
aus, taucht Scheiben von Milchbrot oder Einbad 
erft in gejchmolzene Butter, dann in Zuder, legt 
die Form auf dem Boden und an den Ceiten 
dicht damit aus, fchlittet Die AB hinein, 
bedeckt dieſelben mit ebenſolchen Milchbrotſcheiben, 
beträufelt dieſelben mit Butter, überftreut fie mit 
Zuder und bädt fie in einem beißen Ofen eine 
halbe bis drei Biertelftunden Yang. 


Aprikoſen-Compot. Hierzu wählt mar jolche 
Früchte, die zwar reif, aber noch möglichſt feit 
jind, brüht fie einen Moment in kochendem Waſſer, 
legt fie dann in kaltes Wafjer, ſchält fie ab, 
jchneidet fie in Hälften, nimmt auf '/, Kilogramm 
250 Gramm Zuder und eine knappe Obertafje 
voll Wafjer, dämpft die Früchte langſam darin 
weich, damit fie — zerfallen, nimmt ſie heraus, 
ſchlägt die Kerne auf, brüht dieſelben, zieht ſie 
ab und läßt ſie in dem Saft kochen, bis derſelbe 
ſich verdickt hat, worauf man ihn auf die Früchte 
gießt und die Kerne zierlich auf denſelben ordnet. 


Aprikoſen-Compot von ganzen Aprikoſen. 
Man brüht und ſchält 15—16 reife, noch harte 
Aprikofen, fticht fie einigemal mit einer Nadel, wirft 
fie in ein Kafjerol mit fiedendem Waffer und nimmt 
jie heraus, jobald fie obenauf fchwimmen. Dann 
legt man fie in. die Compotjchüffel, verkocht eine 
Obertaſſe voll von dem Wafjer mit 250 Gramm flein- 
geſchlagenem Zucker zu einem dicklichen Sirup, gießt 
ihn über die Früchte und läßt das Compot erkalten. 


Aprifojen einzumacjen au bain-marie. Reife, 
aber noch feſte Aprikoſen werden geſchält, halbiert, 
in weithalſige Glasflajchen, deren Boden man mit 
einem Eßlöffel voll Stäubzucder bedeckt bat, mit 
der aufgefchnittenen Seite nach unter gelegt und 
mit geklärten, zum Breitlauf eingefochtem Zucker— 
Sirup übergofjen, fo daß derſelbe die Früchte be 
deckt, worauf man die Flaſchen erft mit Leinwand, 
dann mit Rindsblaſe überbindet, mit Heu um— 
wicelt, in das bain-marie oder in Ermangelung 
dejjen in eimen mit Heu gefüllten Kefjel mit 
kaltem Waſſer ftellt, das allmählich zum Kochen 
gebracht wird. Hat das Waſſer einigemal tüchtig 
gewallt, jo nimmt man das bain-marie vom 
Feuer, laßt alles bis zum folgenden Tage ruhig 
jtehen, trocknet dann die Flajchen gut ab und 
bewahrt fie an einem fühlen Orte auf. Die 
modernen Glasbüchfen mit Yuftdichtem Verſchluß 
braucht man natürlich nicht mit Blaſe oder Ber- 
gamentpapier u. f. w. zu überbinden. 


Aprikojen einzumachen in Blechbüchien. 
Friich vom Baum gepflückte, och ganz fefte Früchte 
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Aprifojen-Eis 


werden geichält, im Hälften zerjchnitten, in bie 
Blechbüchſen gelegt und mit geläuterten, die ein- 
gelochtem Zuderfirup übergofjen, worauf man ben 
Dedel gut verlötet, die Büchſen in einen Keſſel 
oder ein hohes, weites Kafjerol mit Falten Waſſer 
ftellt, letzteres langſam zum Kochen kommen und 
eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden fortkochen 
läßt. Nun hebt man den Keſſel vom Feuer, ſtellt 
ihn auf den Herd, läßt die Büchſen bis zum 
folgenden Tage darin auskühlen, trocknet ſie gut 
ab und bewahrt ſie auf. 


Aprikoſen einzumachen im Dampf, ſ. A. au 


bain-marie. 


Aprikoſen einzumachen in Eſſig. Auf 2 Kilo- 
gramm gejchälte und halbierte Aprikoſen rechnet 
man ®/, Liter feinen Weineſſig, den man mit 
750 Gramm Zuder auffocht und abſchäumt; man 
läßt die Früchte einmal darin auffieden, nimmt fie 
heraus, legt fie in die Gläſer, kocht den Eſſig, zu 
dem man etwas ganzen Zimt thut, zu einem dünnen 
Sirup ein, jeiht ihn durch, läßt ihr ausfühlen und 
gießt ihn über die Früchte; nach Verlauf von Drei 
bis vier Tagen wird er nochmals aufgefocht. 


Aprikoſen einzumadjen in Frauzbranntwein. 
Friſchgepflückte, feſte Früchte durchſticht man einige⸗ 
mal mit einer Nadel, bringt ſie mit kaltem Waſſer 
bis zum Kochen, nimmt fie heraus, läßt fie auf 
einem Sieb abtropfen, legt fie in eine Terrine, 
rechnet auf jedes "/, Kilogramm Früchte 250 Gramm 
Zuder, Härt und ſchäumt denfelben und gießt ihn 
über die Aprikoſen. Am folgenden Tage laßt man 
fie einmal mit dem Zuderfaft auffochen, nimmt 
fie heraus, jtedet den Saft noch eine Weile ein 
und gießt ihn Uber die Früchte Am dritten Tage 
wiederholt man dies, legt die Früchte in die 
Einmachegläfer, kocht den Saft zu dickem Sirup 
ein, vermifcht ihn, wenn er ausgefühlt ift, mit 
etwas mehr als der gleichen Duantität feinften 
Franzbranntwein, verrührt dies gut und übergießt 
die Aprifofen damit. 


Aprikojen einzumachen in Zuder. Die Früchte 
werden in Hälften geteilt, geihält, in kochendem 
Waſſer einmal überwallt, dann in Faltes Waſſer 
gelegt und, wenn ſie abgelaufen ſind, mit etwas 
Waſſer und dem gleichen Gewicht Zucker eine kurze 
Zeit gekocht, hierauf in eine Terrine gethan und 
mit dem Saft übergoſſen, welcher an den beiden 
folgenden Tagen jedesmal wieder aufgekocht und 
heiß auf die Früchte geſchüttet wird. Am vierten 
Tage ſiedet man ihn zu einem klaren, dicken Sirup 
ein, läßt die Aprikoſen einmal darin aufkochen und 
füllt ſie nach dem Erkalten in die Glasbüchſen, 
bedeckt ſie mit rumgetränktem Fließpapier und über— 
bindet ſie mit Blaſe oder Pergamentpapier, falls 
man keine luftdicht ſchließenden Büchſen hat. 


Aprikoſen-Eis. Man ſchneidet ſehr reife 
Aprikoſen entzwei, ſtreicht ſie durch ein Sieb, gießt 
etwas friſches Waſſer und geläuterten Zuckerſirup 
hinzu, worauf man dies eine Stunde lang ſtehen 
läßt; dann drückt man den Saft einer Citrone 
dazu, ſeiht alles nochmals durch und thut es in 
die Gefrierbüicht e. Anftatt des Waffers und Citronen⸗ 
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ſafts kann man auch, je nach der Menge bes 
Gefrorenen, welches man bereiten will, gejtoßenen 
Zuder mit Eidottern zu Schaum fchlagen, ſüßen 
Rahm darunterquirlen und das durchgeſtrichene 
Aprikoſenmus damit vermiſchen, worauf man das 
Ganze gefrieren läßt. 


Aprikoſen-Gelée. Fünfzehn Stück geſchälte 
und halbierte Aprikoſen kocht man in Kilogramm 
mit Liter Waſſer geläutertem Zucker weich, 
nimmt ſie vorſichtig heraus, läßt ſie ablaufen, ſeiht 
den Saft durch, vermiſcht ihn mit dem Saft einer 
halben Citrone, einem Glaſe Rheinwein und 
30 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe oder Gelatine, 
gießt etwas davon in eine Form und laßt es auf 
Eis erftarren; darauf legt man eine Schicht 
Aprifofen, die man mit Saft übergiegt und ftarr 
werden läßt, und fo fort, bis die Form gefüllt ift, 
die man, nachdem fie eine Stunde auf Eis geſtanden, 
auf eine Schüfjel ftürzt. 


Aprikojen-Jam, engliſches. 1'/, Kilogramm 
friihgepflücte, reife Aprikoſen werden halbiert und 
ausgejteint, in eine tiefe Schüffel gelegt, mit 
/, Kilogramm gejtogenen Zucker beftreut und 
acht bis zwölf Stunden fo ftehen gelafjen. Dann 
thut man fie famt dem herausgelaufenen Saft, 
einigen der abgejchälten Kerne und noch 750 Gramm 

uder in ein Kafferol, läßt fie unter gutem Um— 
rühren eine halbe Stunde kochen und füllt fie nach 
dem Erkalten in einen Steintopf oder in Glasbüchfen. 


Aprikojen-Käjfe. Sehr reife Aprikofen werben 
geihält, halbiert und ohne Wafjer gedämpft, bis 
fie weich genug find, daß man fie durch ein 
Haarfieb ftreichen fan; dann mijcht man den 
Saft von einer Citrone und das gleiche Gewicht 
an geftoßenem Zucder dazu und kocht fie unter 
fortwährendem Umrühren fo lange, bis fih bie 
Maſſe vom Löffel ablöft, worauf man fie auf 
Untertaſſen gießt, die man vorher in Faltes Waſſer 
taucht, nah dem Erkalten umſtürzt und auf 
Papier in der Ofenröhre trocknet. Später werden 
diefe Mprikofenfäfe in Papier gewidelt und an 
einem trodenen Orte aufbewahrt. 


Aprikoſen-Kaltſchale. Man jchält etwa zwölf 
Stück ſchöne, weiche Aprifojen, von denen man 
vier Stüd in mehrere Teile zerichneidet und nebft 
den Schalen der Früchte und 250 Gramm Zucker 
eine Stunde Yang tüchtig kochen läßt. Dann gieft 
man dies duch ein Gieb heiß auf die ükrigen, 
in Hälften geteilten Früchte, läßt das Ganze 
erfalten und fügt noch einige Gläſer Weißwein 
hinzu. 


Aprifojen- Koch, ſ. v. w. Aprikofen = Auflauf. 


Aprikoſen-Kuchen. Sehr reife Aprikoſen werden 
in Hälften geteilt, dick mit Zucker beftreut und mit 
einigen Löffeln Madeira begofjen, worauf man fie 
unter nochmaligem Umſchütteln in einer zugedeckten 
Schüſſel zwei bis drei Stunden Yang ſtehen Yäßt. 
Inzwifchen rührt man 250 Gramm Butter zu 
Schaum und verarbeitet diefelbe mit acht hartgefochten 
Eidottern, 125 Gramm Zuder, an dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben, und '/, Kilo= 


Aprikoſen⸗Pudding 


gramm feinem Mehl nebſt einigen Löffeln Rahm 
zu einem feſten Teige, den man vor dem Gebrauch 
eine bis zwei Stunden ruhen läßt, dann zu einem 
runden Kuchen ausrollt, mit einem Rande verſieht, 
mit den Aprikoſen belegt, die man mit dem an— 
geſammelten Saft begießt, dick mit Zucker beſtreut 
und mit einem Teiggitter bedeckt, worauf der 
Kuchen auf einem butterbeſtrichenen Blech bei gleich— 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun gebacken wird. An— 
ſtatt der friſchen Aprikoſen kann man zu dieſem 
Kuchen auch Marmelade verwenden. 


Aprikojen-Liguenr. Fünfundzwanzig Aprikoſen 
werden halbiert, ſamt einigen im Mörſer zerſtoßenen 
Kernen in einen Steinkrug gethan, 250 Gramm 
Zuder, ſechs Gewürznelfen und eine halbe Stange 
Zimt Hinzugefügt, 1 Liter feiner Brauntwein 
darübergegoſſen und gut zugedeckt oder zugepfropft 
unter jeweiligem Umfchütteln drei Wochen an einem 
warmen Orte ſtehen gelafjen, dann feiht man bie 
Flüſſigkeit durch und füllt fie auf Flafchen. 


Aprikojen-Marmelade Hierzu nimmt man 
am beiten jehr reife und weiche Früchte, die fich 
leicht vom Kern löſen laſſen, Yegt fie ungejchält, 
aber entfernt und gut gereinigt in geläuterten Zucer, 
von dem man 300 Gramm auf 1/, Kilogranım 
Früchte vechnet, und Focht fie unter fortwährenden 
Umrühren zu einem dicken Brei, der ſich vom Löffel 
löſt, worauf man ihn durch ein Gieb ftreicht und 
nah mehrmaligen Auffochen noch warm in die 
Büchfen füllt. — Oder man ftreicht die fehr reifen, 
völlig gefunden Früchte roh durch ein feines Sieb, 
nimmt auf jedes '/, Kilogramm von dem Frucht: 
brei die gleiche Menge feingeftoßenen Zucker und 
focht beides Yangfamı unter beftändigen Umrühren 
mit einem Holz oder Porzellanlöffel zu einer feften 
Marmelade ein. 


Aprikofen- Mus. Zwanzig bis vierundzwanzig 
ſchöne, reife Aprifofen werden halbiert, mit 150 
Gramm Zuder, einem nußgroßen Stüd Butter 
und einem Glaſe Weißwein völlig weichgedinftet, 
durch ein Haarfieb geftrihen und, mit Biscuit, 
geröftetern Semmeljcheiben oder Makronen ‚garniert, 
aufgegeben. 


Aprikoſen-Paſten. Dian bereitet dieſelben ganz 
wie Aprikoſen-Käſe (f. oben), aber anftatt die Maſſe 
auf Untertafjen zu gießen, tropft man fie in runden 
Plätschen auf Schiefer- oder Blechplatten und fetst, 
wenn fie troden find, immer zwei von denſelben 
auf einander. 


Aprifofen-Pie. Nachdem die Pie- Form auf 
dem Boden und an dem Seiten mit mürbem Teig 
ausgekleidet worden, fchichtet man gejchälte und in 
Hälften geteilte Aprikofen darin auf, beftreut fie 
dicht mit Zucker, macht einen Teigdeckel darüber 
und bädt den Pie drei Biertelftunden bei mäßiger 
Hitze. 

Aprikoſen-Pudding. Ein halbes Liter kochender 
Rahm wird auf jechs Eflöffel voll geriebener 
Seinmel gegoffen; wen dies erkaltet ift, rührt 
man 150 Gramm Zuder, vier Eidotter, ein Glas 
Madeira oder Sherry und zwölf geſchälte, halbierte, 


Aprikoſen mit Reis 46 


gedämpfte und durchgeichlagene Aprikoſen nebſt dem 

Schnee von zwei Eiweißen hinzu, thut die Maſſe 
in eine mit Butterteig ausgelegte Form und bäckt 
ſie eine halbe Stunde. 


Aprikoſen mit Reis. 250 Gramm Reis werden 
in einem Kaſſerol mit Liter Milch, einem nuß— 
großen Stückchen Butter, zwei Eßlöffeln voll Zuder 
und der Schale einer Citrone ziemlich weichgefocht, 
dann die Eitronenjchale herausgenommen und vier 
ganze, zerquirlte Eier dazu gegofjen, mit denen man 
den Reis unter fortwährendenm Umrühren aufkochen 
läßt. Dann breitet man den Neis kranzförmig 
auf eine große flache, runde Sale und läßt in 
der Mitte einen Yeeren Raum, auf dem man bie 
Aprikoſen hoch aufjchichtet, nachdem man zwölf bis 
fünfzehn Stück derfelben zuvor geſchält, halbiert und 
mit 200 Gramm Zuder, dem Saft von zwei 
Citronen und einigen won den zerftoßenen Kernen 
weichgefocht, die Früchte herausgenommen und 
jchließlich mit dem dick eingefottenen Saft über— 
goſſen. 

Aprikoſen-Sauce. Zwölf bis vierzehn Aprikoſen 
zerſchneidet man, thut fie in ein Kaſſerol mit Liter 
Waſſer, etlichen aufgeſchlagenen und zerſtoßenen 
Kernen, der Schale einer halben Citrone und etwas 
ganzem Zimt, läßt ſie weichkochen, ſtreicht ſie durch 
ein Sieb, fügt 250 Gramm Zucker und ein Glas 
Weißwein nebſt einer Meſſerſpitze voll Salz hinzu, 
läßt dies einigemal aufkochen und quirlt es mit 
einem Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl und vier Ei— 
dottern ab. 


Aprikoſen-Schaum, ſ. v. w. Aprikoſen-Auflauf. 


Aprikoſen⸗Soufflẽ. Man halbiert und ſchält 
zwanzig Aprifofen, zerichlägt und ftößt einige der 
Kerne, reibt die Schale einer Kitrone an 200 Gramm 
Zuder ab, ftößt denfelben im Mörſer und rührt 
ihn mit 8—10 Eidottern zu Schaum. Dann legt 
man die eine Hälfte der Früchte in eine mit Butter 
beftrichene Form oder Schüfjel, reibt die andere 
Hälfte durch ein Sieb, vermiſcht den Fruchtbrei 
mit dem fteifgejchlagenen Schnee der Eimweiße, den 
zerftoßenen Kernen und 125 Gramm zeritoßenem 
Zuder nebft den zu Schaum gerührten Eidottern, 
ichichtet diefe Mafje auf die in der Form liegenden 
Aprikofen, ftreut Zucker oben darauf und bädt das 
Souffle bei mäßiger Hite eine halbe Stunde. 


Aprikojen-Sulze, |. Aprikoſen-Gelee. 


Aprikofen-Suppe. Zwanzig bis vierundzwanzig 
Früchte fchneidet man in zwei Teile, jchlägt bie 
Kerne entzwei, häutet fie ab und dämpft die eine 
Hälfte der Aprifofen mit einem Glaſe Weißwein 
und 100 Gramm: Zuder weich, während man die 
andere Hälfte brüht, abjchalt und mit 1%/, Liter 
Waſſer, einer Prife Salz, vier in Stücke gebrochenen 
Zwiebaden, einer halben Stange Zimt und etwas 
Citronen- oder Apfeljinenfchale eine Stunde fochen 
läßt, durch ein Sieb ftreicht und mit einer halben 
Flaſche Wein nebſt 200 Gramm Zuder einigemale 
auffochen laßt, worauf man die Suppe mit drei 
Eidottern Tegiert und über ben weichgebämpften 
Apritofenhälften anrichtet. 


Aprikojen-Tarteletten. Kleine Tortenförmchen 
legt man mit Butterteig oder Mürbteig . aus, füllt 
jedes mit einer in vier Teile zerſchnittenen Aprikofe, 
bejtreut diejelbe dick mit Zucker und bädt fie ſchön 
goldgelb; in Ermangelung von friichen Früchten 
nimmt man Marmelade dazu. 


Aprikofen-Torte, Etwa zwölf ſchöne, fehr 
reife Aprikoſen fchält man, fchneidet fie in Hälften, 
fchlägt die Kerne auf, häutet diefelben ab, legt fie 
zu den Früchten und laßt fie mit Zuder beftreut 
eine bis zwei Stunden in einer zugedeckten Schüjjel 
ftehen, worauf man die Kerne, Schalen und den 
aus den Früchten gelaufenen Saft mit etwas Zuder, 
Zimt, Citronenſchale und Waffer zu einem dicken 
Sirup einfoht und durchſeiht. Inzwiſchen hat 
man von füßem Butterteig oder Mürbteig einen 
Boden ausgerollt, auf den man mit Eigelb einen 
daumenbreiten Rand aufſetzt, beſtreut den Teig— 
boden mit gewiegten Mandeln oder geriebenem 
Zwieback, belegt ihn zierlich mit den Aprikoſen— 
hälften, macht darüber noch ein Gitter von finger— 
breiten Teigſtreifen, die man am Rande mit Ei— 
gelb befeſtigt, ſtreut Zucker darauf und bäckt die 
Torte auf einem Blech bei ziemlicher Hitze eine halbe 
Stunde bis drei Viertelſtunden, übergießt ſie dann 
mit dem ausgekochten Fruchtſirup, den man behutſam 
zwiſchen die Gitter über die Früchte tropft, und 
läßt ſie hierauf noch eine knappe Viertelſtunde im 
Ofen ſtehen. 


Aprikoſen-Wein, engliſcher. 6 Kilogramm 
reife, ausgeſteinte Aprikoſen kocht man mit '/, Kilo— 
gramm Zucker eine halbe Stunde lang in 13 Liter 
Waſſer, wirft den vierten Teil der abgeſchälten und 
gobgeſtoßenen Kerne mit hinein und läßt die 
Flüſſigkeit in einem gut zugedeckten Gefäße aus⸗ 
kühlen. Sobald ſie erkaltet iſt, rührt man einen 
Eßlöffel voll friſcher Bierhefe darunter und läßt 
das Ganze drei bis vier Tage gären. Hierauf 
gießt man den Moſt in ein ſehr reines Faß und 
ſügt, wenn die Gärung völlig vollendet iſt, 
1 Liter Rheinwein hinzu, läßt das Faß ſechs 
Monate ruhig liegen, zieht den Wein dann auf 
Flaſchen und lagert ihn noch ein Jahr, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Aprikoſen in Zucker getrocknet. Reife Apri— 
koſen werden geſchält, ausgeſteint und in ſiedendes 
Waſſer gelegt, bis ſie ſich weich anfühlen. Dann 
kocht man 1 Kilogramm Zucker mit etwas Waſſer 
bis zum großen Flug (ſ. Zuder), wirft die Früchte 
hinein, läßt fie fünf bis ſechsmal damit auf 
wallen, gießt fie jamt dem Zuder in eine Schüffel, - 
bedeckt diejelbe mit Bapier und einer Serviette und 
läßt fie jo vierundzwanzig Stunden ftehen. Nach 
Verlauf derjelben legt man die Aprikofen auf ein 
Sieb, beftreut fie-mit gejiebtem Zucker, trodnet fie 
in der mäßig warmen Ofenröhre, drückt ſie dann 
platt und bewahrt ſie in Schachteln auf. 


Arak oder Arrack, auch Rack genannt, franz. 
arac, engl. arrack, iſt ein ſtarkes geiſtiges Ges 
tränk von hellgelber Farbe, welches man in Oſt— 
und Weſtindien aus dem Saft der Arekapalme, 
aus dem zuckerreichen Saft der ——— von der 


Arak 


gr a 


ArakAuflauf 


Eocospalme, den man Toddy nennt, aus Zuder- 
Melaſſe oder aus Reis mit Palmenfaft bereitet. 
Der Arak von Goa und der aus Batavia find bie 
borzüglichiten Sorten von fehr feinem Geruch und 
Geſchmack. Die Fabrikation gefchieht meift in fehr 
einfachen, unvollkommenen Apparaten und am aus— 
gebehnteften auf Java; die bejte Sorte heißt dort 
Kiji, Die zweite Taupo und die geringfte Sichow. 
Er wird vielfach verfälicht und durch Zuſatz von 
Reis zu Spiritus künſtlich bergeftellt; man ver— 
wendet ihn zur Bereitung von Punſch und als 
Zuthat zu Saucen und leichten Diehlipeifen. 


Arak-Auflauf. Man mengt 40 Gramm Mehl, 
1/, Liter Rahm, 50 Gramm Zucder, 70. Gramm 
Butter zu einem Brei, den man in einem Kafjerol 
über dem Feuer umrührt, bis er fich ablöft; dann 
läßt man ihn erfalten, fügt ſechs Eidotter, das 
Abgeriebene von einer Citrone und den Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu, bäckt den Auflauf im einer 
Form drei Biertelftunden Yang, begießt ihn beim 
Anrichten mit Arak und zündet denjelben an. 


Arak-Ereme, Zwölf Eidotter rührt man mit 
375 Gramm Zuder zu Schaum, fügt Y, Liter 
Nahın Hinzu, läßt dies unter beftändigem Schlagen 
zum Kochen kommen, vwermijcht e8 mit 30 Gramım 
aufgelöfter Haufenblafe oder Gelatine, Liter 
Arak und nach dem völligen Erkalten mit Liter 
geichlagenem Rahmſchaum, thut alles in eine Form 
und ftellt dieſelbe auf Eis. ä 


Arak-Selde. In eine Terrine gießt man eine 
Flaſche guten Weißwein, thut 375 Gramm Hut- 
zuder, die Schale einer und den Saft von zwei 
Citronen und eine reichliche Obertajje voll Arak 
hinzu, laßt dies wohlverdedt zwei Stunden ftehen, 
jeiht e8 durch, vermifcht es mit einer Stange auf: 
gelöften Agar-Agar oder mit 30 Gramm in 
warmen Wein aufgelöfter Haufenblafe, gießt das 
Ganze in eine mit Mandelöl bejtrichene Form und 
jet es auf Eis, 


Arak-Pudding. 150 Gramm Zuder rührt 
man mit acht Eidottern zu Schaum, mijcht 100 
Gramm feines Mehl, ein Weinglas vol Arak und 
den Schnee der acht Eiweiße dazu, füllt dies in 
eine butterbeftrichene, mit Semmel ausgefiebte 
Form, kocht den Pudding eine halbe Stunde lang 
und ferviert ihn mit einer Arak-Sauce. 


Arak-Punſch. Auf 375 Gramm Zuder reibt 
man die Schale von 3—4 Citronen ab, zerfchlägt 
den Zuder, Loft ihn in 1 Liter heißem, ziemlich 
jtarfem Theeaufguß auf, preßt den Saft von 
5—6 Eitronen hinein und gießt , Liter feinen 
Araf zu. — Eine andere, und zwar amerifanifche 
Methode zur Bereitung von Arak-Punſch iſt 
folgende: Man fchneidet ſechs ungeſchälte Citronen 
in dünne Scheiben, aus denen man die Kerne 
befeitigt, Yegt die Scheiben ſechs Stunden in 1 Liter 
Batavia-Arak und nimmt diejelben dann behutfam 
mit einer Gabel heraus, ohne fie auszudriiden. 
Hierauf Löft man "/, Kilogramm Zuder in 1%/, Liter 
tochendem Wafjer auf, ſchüttet den Arak hinzu; 
läßt das Getränk ausfühlen und veicht e8 in fleinen 
Gläſern. 
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Armesfeute-Sauce 


Arakl-Sauce, In ?/, Liter Faltes Wafjer quirlt 
man einen Kochlöffel vol Mehl, fügt */, Liter 
Weißwein, 200 Gramm Zuder, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und ein nußgroßes Stück 
Butter hinzu, läßt die Sauce unter fortwährenden 


Nühren ein paarmal auffochen, nimmt fie vom 


Feuer und gießt ein Weinglas voll Araf hinein. 


Arak-Schaum. Ein Liter fauren Rahm ver- 
miſcht man mit einer Obertafje voll Arak und 
120 Gramm Zuder, fchlägt es zu Schaum und 
jerviert e8 in Gläſern. 


Arancini. Getrocknete oder frifche Apfelſinen— 
ſchalen (die ganze, dicke Schale mitfamt dem weißen 
Futter) werden mit Waffer und etwas Pottajche 
in einem Keſſelchen oder Kafjerol eine Viertelftunde 
lang weichgefocht, dann in kaltes Waffer geworfen 
und mit einem Ausjtecher runde Plätschen daraus 
geftochen, die man abermals in kaltes Wajjer legt, 
worauf man fie mit den Fingern gut ausdrückt 
und in geläuterten Zuderfirup wirft, zwei Stunden 
darin ftehen läßt und dann mit dem Zucder noch 
eine halbe Stunde ſiedet. Zulett trocknet man fie 
auf mit Zucker beftreuten Blechen im mäßig 
warmen Ofen. 


Arbuſe, ſ. v. w. Waſſermelone. 


Arkas, ruſſiſcher. Man mifcht Liter ſaure 
Mich, Liter dicken ſauren Rahm und acht 
friſche Eier ſehr gut durch einander, gießt 2 Liter 
friihe füße Milch Hinzu, mengt eine gute Priſe 
Salz und 170 Gramm gewaſchene und abgetrodnete 
Nofinen darunter, kocht alles unter beſtändigem 
Umrühren einmal auf, fehüttet die geronnene Maſſe 
in eine Gexviette, bindet lettere zufammen, hängt 
fie über einer barımtergeftellten Schüfjel auf, miſcht 
nah dem Ablaufen der Molken 64 Gramm 
geftoßenen Zucker hinzu und läßt die Maſſe im 
Keller erfalten. Man reicht den Arktas im Sommer 
als Abendbrot oder Imbiß und ſerviert ihn auf 
einer Schüffel, mit Rahmſchaum beftrichen und mit 
Zuder und Zimt beftreut. 


Arlequino nennt man in verjchiedenen Farben 
buntgefärbtes Eis, welches man bereitet, indem 
man 250 Gramm Zuder mit einer Schote Vanille 
und 200 Gramm Makronen im Mörſer ftößt, 
und mit 1 Liter fteifgejchlagenem Rahm und einem 
Liqueurglas vol Marasching vermifcht, einen Teil 
dieſer Maſſe weiß läßt, einen zweiten mit Kermes— 
faft rot, einen dritten mit Safran gelb und einen 
pierten mit Chocolade braun färbt und dies Löffel 
weile in den Farben abwechjelnd in die Gefrier- 
büchje füllt. 


Armagnac, eine Art Franzbranntwein, 


ArmesLente-Sance oder Sauce A la pauvre 
homme. Sn 80 Gramm Butter röftet man einen 
Eplöffel voll Mehl, zwei Löffel voll geriebene 
Semmel und ebenjoviel Schwarzbrot, gießt eine 
Taſſe voll Fleifchhrühe und ein Glas Weißwein 
dazu, würzt dies mit. Citronenfchale, einigen 
Gewürz⸗ und Pfefferkörnern, kocht die Sauce eine 
halbe Stunde und giebt fie zu gebratenem Fleiſch, 
gebackenem Kalbfleiich und vergl. 


Arme Kitter 


Arme Ritter, Bon Franzbröthen, Milchbrot 
oder Einback ſchneidet man fingerftarfe Scheiben, 
legt diejelben nebeneinander auf eine große Schüjjel 
und dibergießt fie mehrmals nach einander mit 
Milch, die man mit einem ganzen Et und etwas 


Zuder gequirlt hat, jo daß die Scheiben weich 


werben ohne zu zerfallen. Hierauf wendet man 
die Weißbrotſcheiben in zerührtem Ei und geriebener 
Semmel, badt fie in Butter ſchön hellbraun, 
beftreut fie mit Zuder und Zimt und jerviert fie 
mit einer Obft- oder Weinfauce Noch ſchmack— 
bafter werden die armen Nitter, wenn man fie, 
nachdem fie in Milch aufgeweicht find, im einen 
Ausbaceteig taucht, den man aus '/, Liter Milch, 
vier bis ſechs Eiern, zwei Eßlöffeln Mehl und 
etwas Zucder, Zimt und geftoßener Banille zu— 
ſammengequirlt hat, danach in ein Kafjerol mit 
fiedender Schmelzbutter wirft, wo man fie auf 
beiden Seiten gelbbraun baden läßt und dann wie 
die obigen aufträgt. Will man fie zur Garnierung 
von Gemüfen verwenden, wie z. B. um Blumen: 
kohl, Roſenkohl, Schotengemüfe, jo ſchneidet man 
die Semmeljcheiben ziemlich Fein, rund oder vier— 
eig, aber von gleicher Größe zu, weicht fie in 
Milch, wendet fie in Ei und Semmel, bäckt fie in 
Butter, beftreut fie aber nicht mit Zucker. 


Arraf, ſ. Arak. 


Arracacha oder Arakatſcha, eine neue Gemüſe— 
art, die zu den Doldengewächſen gehört wie die 
Möhre und Paſtinake. Die weiße, gelbe, bis— 
weilen auch purpurrot gefärbte Wurzel ähnelt im 
Geſchmack der Kartoffel, wird auch nach Art der— 
ſelben zubereitet und ſoll viel Nährkraft beſitzen. 


Arrowroot, Arrow-root oder Pfeilwurzel— 
mehl, weſtindiſcher Salep, iſt das Stärkemehl aus 
der indiſchen Pfeilwurzel (Maranta arundinacea) 
und wird von den Bermudas und von Kalkutta 
aus in dem Handel gebracht. Mar bereitet e8, 
indenn man die Wurzeln der Marantapflarıze, 
nachdem biefelbe abgeblüht hat und die Blätter 
welf geworden, ausgräbt, reinigt, abichält und auf 
großen Reibeiſen zerreibt, worauf man fie mit 
Waſſer Übergießt und verrührt. Damm wird Ddiefer 
Brei durch Leinwand gefeiht und das Satzmehl 
durch nochmaliges Auswafchen gereinigt, fo daß 
man zuletzt ei jchneeweißes, geruch- und geſchmack— 
loſes Pulver gewinnt, welches der Weizen- und 
Kartoffelſtärke ähnlich, aber feiner iſt und leicht in 
Waſſer zergeht; in kochendes Waſſer gerührt, bildet 
es nur einen zarten Schleim, aber keinen Kleiſter. 
Das Arrowroot gilt als beſonders nahrhaft und 
leichtverdaulich und wird daher, namentlich in 
England, ſehr viel in der Küche für Kinder und 
Kranke verwendet, allein man bekommt es in den 
ſeltenſten Fällen unverfälſcht, da es ſchon in Oſt— 
und Weſtindien mit verſchiedenartigem anderen 
Stärkemehl aus Mais, Caſſaven- und Bananen— 
mehl vermiſcht wird. 


Arrowroot-Biscuit. 125 Gramm Butter 
werben zu Schaum gerührt und nad und nad) 
mit drei ganzen Eiern, 125 Gramm Mehl, 125 
Gramm Zuder und 80 Gramm Arrowroot ver— 
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mengt, worauf man den Teig in kleinen Blech— 
formen oder in Form von thalergroßen Plätzchen 
auf einem butterbeſtrichenen Papier eine Viertel— 
ſtunde lang bäckt. 


Arrowroot-Blancmanger. Sechzig Gramm 
Arrowroot werden in eine Obertaſſe voll kaltes 
Waſſer gerührt, dann kocht man Liter Milch 
einige Minuten lang mit der Schale einer Citrone 
und 50 Gramm Zucker, gießt ſie durch ein Sieb 
zu dem Arrowroot und läßt Die Maſſe dann über 
dem Feuer einige Minuten lang aufquellen, wobei 
man fleißig umrührt. Hierauf fpült man eine 
Form mit Falter Milch aus, gießt das Blanc- 
manger nebft einem feinen Slafe Rum oder Arak 
hinein und läßt es auskühlen, wonach man die 
Form ſtürzt und das Blancmanger mit Obſt— 
marmelade oder Gelde verziert. 


Arrowroot-Gelée. Die Schale einer Eitrone 
und einen Eßlöffel vol geftoßenen Zuder läßt 
man vier Stunden lang in einer Obertaffe voll 
Waſſer ziehen, gießt das Waſſer dann durch und 
verrührt es mit drei Eßlöffeln voll Arrowroot, 
dem Saft von drei Citronen und einem Eßlöffel 
voll Arak nebſt einigen Tropfen Mandel- oder 
Vanilleneſſenz, gießt das Ganze in ein Kafjerol 
und rührt e8 über dem Feuer, bis es gehörig 
verdickt ift, worauf man es in einer Form erfalten 
laßt oder in Gläſern ſerviert. 


Arrowroot = Pudding. Einen Eßlöffel voll 
Arrowroot quirlt man in Liter Mil, fügt 
die Schale einer halben Eitrone hinzu und rührt 
e8 über mäßigen Feuer, bis es Focht, dann thut 
man ein Glas Weißwein, 60 Gramm Zucder, bier 
Eidotter, einen Theelöffel voll Orangenblütenwaſſer 
und den Schnee der vier Eiweiße dazu, beftreicht 
eine Form mit Butter, legt auf den Boden ein: 
gemachte oder getrocknete Kirſchen, gießt Die Maſſe 
hinein und kocht den Pubbing eine halbe Stunde 
in heißem Waſſer, wobei man auf den Dedel der 
Form glühende Kohlen Yegt; dann giebt man ihn 
mit einer Weinjauce zu Tiich. 


Arrowroot-Sauce. Man quirlt einen Eplöffel 
voll Arrowroot erſt in Faltes Wafjer und gießt 
dann ?/, Liter kochendes Wafjer dazu, läßt dies 
unter beftandigem Umrühren mit etwas Citronen= 
ichale, einem Eßlöffel voll Zucker und einen Glaſe 
Sherry oder feinem Brandy eine Bierteljtunde lang 
fochen und giebt die Sauce zu irgend einem 
beliebigen Pudding. 


Arrowroot-Suppe. Ein Liter Waſſer mit einer 
halben Stange Zimt und 200 Gramm Zuder, 
am dem man die Schale einer Citrone abgerieben, 
wird zum Kochen gebracht, dann gießt man eine 
Slafche Weißwein hinzu, ſowie bier Eplöffel voll 
Arrowroot, die man vorher in etwas falten Wafjer 
glatt gerührt bat, Yäßt dies einige Minuten langſam 
fochen und jerviert die Suppe. 


Artichaut, Artiihode. Fonds d’artichaut, 
Artiſchockenböden. 


Artiſchocke, franz. artichaut, engl. artichoke, 
lat. Cynara scolynus, iſt ein Diftelgerwächs mit 
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aufrechten, ftarken, nach oben zur Äftigem Stengel, 
der bis 1 Mieter hoch wird, weichen, blaßgrünen, 
auf der Unterſeite weißlichen, haarigen Blättern 
und großen Blütenföpfenr mit blaßblauen oder 
vötlichvioletten Blüten, deren fleifchiger Fruchtboden 
von bitterlichlüßem Geſchmack als Gemüſe oder 
Salat zubereitet wird. Im füdlichen Europa 
wählt die Artifchode wild und ift namentlich in 
Stalien ein allgemein belichtes Volksgericht; die in 
Frankreich, England und Deutjchland in Gärten 
fultivierten Artiſchocken find jedoch weit größer, 
zarter und faftiger und man unterfcheidet mehrere 
verichiedene Arten, von denen bie grüne, glatte, 
franzöfijche, welche bis 12 Centimeter im Durch— 
mejjer hat, und die rote engliiche Kugel-Artifchode 
die gefchätsteften find. Die ftachelige Artifchode ift 
viel Keiner und wird meiftens zum Einmachen 
verwendet; die fpanifche kennt man mehr unter 
dem Namen Cardone (f. d.). Zur Kultur der 
Artiſchocken wird ein fetter, lockerer, tief um: 
gegrabener und reichlich gebüngter Boden erfordert; 
die Vermehrung geichieht durch Seitenfproffen und 
dur Samen; man fett die Pflanzen auf die tief 
rajolten, gut gedüngten Beete, gewöhnlich je drei 
Pflanzen ganz nahe bei einander in Entfernungen 
von 80 Kentimeter bi8 1 Meter. Der Boden 
muß häufig begofjen und aufgelodert werden und 
bei guter Pflege bringen die Pflanzen oft ſchon im 
erſten, ficher aber im zweiten Sabre Köpfe. Im 
Herbit ſchneidet man die Pflanzen 30 Centimeter 
über der Erde ab, behäufelt fie ſtark mit Exde und 
bedeckt fie bei ftärkerer Kälte mit Mift, den man 
im Frühjahr wieder entfernt. Die Axtifchoden find 
ein geſundes, Teicht verbaufiches, aber wenig nahr— 
baftes Gemüſe; wenn man fie zum Kochen vor— 
bereitet, jchneidet man den Stiel und die Spitzen 
der Schuppen ab, putzt die inwendigen weißen 
Faſern fauber heraus, zerfchneidet den Boden in 
zwei Teile und läßt fie eine Stunde in gefalzenem 
Wafjer kochen, oder falls fie zu Ragout u. dergl. 
verwendet werden jollen, kocht man fie nur einige- 
mal auf und legt fie dann eine Weile in Taltes 
Waſſer. 


Artiſchocken, abgeſchmelzt. Nachdem dieſelben 
geputzt und mit kochendem Waſſer gebrüht ſind, 
kocht man fie 12 Stunden lang in einem Kaſſerol 
mit Waffer, einem halben Löffel voll Salz, einem 
nußgroßen Stück Butter und dem Gaft einer 
Citrone. Läßt fi eins der Kelchblätter Teicht 
herausziehen, fo find fie genügend weich, man 
nimmt fie heraus, arrangiert fie auf einer Schüffel 
und übergießt fie mit fiedender Butter oder nach) 
italienischer Weife mit fiedendem Olivenöl. 


Artifchoden a la barigoule. Hierzu werden 
nicht zu große, zarte Artiichoden gewählt, ſauber 
geputzt und blanchiert; inzwijchen veibt man etwas 
altbadene Weißbrotkrume, vermiſcht Diefelbe mit 
feingehadter Peterfilie und ein wenig gehacktem 
Knoblauch, fowie Pfeffer und Salz, jchiebt Die 
Blätter oder Schuppen der Artifchoden behutſam 
bei Seite und ftreicht überall etwas von Dem 
Gemiſch dazwijchen. Nun bedeckt man dem Boden 
eineg großen Kaſſerols mit kleingeſchnittenem 
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Artiſchocken, gebadene 


Wurzelwerk, orbnet die Artiſchocken mit dem Boden 
nach umten bicht nebeneinander darauf, übergießt 
fie mit veichlichem Dlivenöl und etwas Weißwein, 
det das Kaſſerol zu und dämpft die Artiſchocken 
bei ganz gelindem Feuer Yangjam weich. Beim 
Aufgeben legt man fie auf eine Schüffel, feiht die 
Brühe durch, entfettet fie teilweiſe, legiert fie mit 
einigen Eibottern und gießt fie Über die Arti— 
Ihoden, welche, auf diefe Art zubereitet, in Süd— 
ae, und Spanien ein fehr beliebtes Gericht 
ilden. 


Artiſchocken au blane. Man formt die 
Artiſchockenböden hübſch rund, blanchiert fie in 
kochendem Salzwaſſer und legt ſie in kaltes Waſſer. 
Hierauf ſchneidet man 250 Gramm Speck und 
125 Gramm Nindsfett in große Würfel, fügt 
70 Gramm Butter, etwas Salz, eine halbe, in 
Scheiben zerfchnittene Citrone und 1 Liter Waſſer 
hinzu, läßt dies eine halbe Stunde Yangfam kochen, 
legt die Artifchoden hinein, kocht fie völlig weich, 
nimmt fie heraus umdb giebt fie mit einer ſpaniſchen 
Sauce (j. d.) auf. 


Artiſchocken ala creme. Wenn die Artijchoden 
in Salzwafjer ziemlich weich gekocht find, thut man 
150 Gramm Butter in ein Kafjerol, läßt fie 
ſchmelzen, fügt Liter Rahm, zwei Zwiebeln und 
ein Bündelchen Peterfilie hinzu, kocht die Artiſchocken 
darin mehrmals auf, Tegiert die Sauce mit zwei 
Eidottern und würzt fie mit Cayennepfeffer. 


Artiſchocken einzumachen. Nachdem man die 
Artiihodenböden won außen glatt abgefchält, brüht 
man fie mehrmals mit kochendem Wafjer, bis fich 
auch die inwendigen Blätter und Faſern heraus— 
pußen Tafjen, dämpft fie mit Wafjer, Citronenfaft 
und Galz eine halbe Stunde Yang, legt fie in 
Blechbüchſen, gießt die Brühe dariiber, verlötet die 
Büchjen und kocht fie zwei Stunden im bain marie. 
Die fo eingemachten Artifchoden werden beim 
Gebraud) mit Butter, Citronenfaft, Pfeffer und 
Salz nochmals eine Weile gediinftet und mit 
holländiſcher Sauce ferviert. 


Artiſchocken, gebackene. Die Artifchodenböden 
werben blanchiert, geputzt und in fingerdide Streifen 
gejchnitten, eine halbe Stunde in Eſſig, OL, Salz 
und Pfeffer gelegt oder eine Viertelſtunde im einer 
jolhen Marinade gedünſtet. Inzwiſchen bereitet 
man einen Bacteig aus drei bis vier Löffeln Mehl, 
die man auf ein Brett ſchüttet und in deren Mitte 
man ein Loch macht, worein zwei Eidotter, ein 
Löffel Provenceröl, zwei Löffel Franzbranntivein 
und etwas Salz gethan werden. Man rührt diefen 
Teig gut um, indem man nach und nach etwas 
Waſſer und zufetst dem fteifer Schnee der zwei 
Eiweiße hinzufügt. Dann taucht man die Arti— 
ſchocken hinein und bäckt fie in Schmalz oder heißen 
Del oder auch in zerlafjenem Sped ſchön hellbraun, 
Yaßt fie auf einem Tuch oder Papier abfetten und 
ſerviert fie, mit gebadener Peterjilie und Citronen— 
vierteln garniert. Anftatt des Eintauchens in ben 
Backteig kann man die Artifchoden auch bloß in 
zerquirltem Ei und geriebener Semmel wenden und 
dann backen. 

4 


Artiſchocken, gefüllte 


Artifchorfen, gefüllte, Die ſauber geputten 
Artiſchocken kocht man in Wafjer mit Cal; und 
Eitronenfaft ziemlich weich, läßt fie in Falten 
Waſſer ausfühlen und füllt fie entweder mit einer 
Krebs= oder Geflügelfarce und feinen Kräutern oder 
mit feingefchnittenem Sped, Champignons, Peter 
fifie und Chalotten, bindet die Blätter kreuzweis 
darliber zufammen, Yegt die Böden in ein ziemlic) 
flaches, mit Schinfen- und Kalbfleiſch-Scheiben 
belegtes Kafjerol dicht neben einander, fügt einige 
Ziwiebelfcheiben, ein Bündelchen Peterfilie, etwas 
ftarfe Fleiſchbrihe und ein Glas Madeira hinzu, 
det ober darüber Spedicheiben und ein mit Butter 
beftrichenes Papier und dünſtet fie unter häufigen 
Begießen eine halbe bis drei Vierteljtunden, richtet 
fie ohne die Fleifchicheiben auf einer Schüffel an, 
entfettet die Sauce und verdickt diefelbe mit einem 
Eidotter oder etwas Mehl. 


Artiſchocken à la Hollandaise. Die zurecht- 
gepußten Artifchodenböpden Yegt man eine Stunde 
lang in kaltes, mit Citronenfaft geſäuertes Waſſer, 
focht fie dann in Salzwafjer mit Eitronenfaft weich, 
hebt die inneren Blätter nebft den Faferır vorfichtig 
mit einen fleinen Löffel heraus und ferviert fie 
mit einer holländifchen Sauce (f. d.). 


Artifchoden A la poivrade. Junge Artifchoden 
zerſchneidet man in vier Zeile und legt fie eine 
Stunde lang in altes, mit Ejfig geſäuertes Waffer; 
größere und Ältere kocht man, in Salzwaffer weich, 
worauf man jie mit Ejfig, Ol, Salz und Pfeffer 
oder einer Mayonnaifen-Sauce zu Tiich giebt. 


Artiſchocken-Purée. Man blanchiert die Arti- 
ſchocken jo weich, daß fic) alle äußeren und inneren 
Blätter und Faſern entfernen laſſen, und kocht fie 
dann in Wafjer mit Salz, einem nußgroßen Stüd 
Butter, einem Löffel Mehl und dem Saft einer 
Eitrone fo lange, bis fie fich zwifchen den Fingern 
zerdrücken laſſen, fehneidet fie in Stücke, legt dieſelben 
in ein Kafjerol, fügt etliche Löffel voll Bechamel- 
Sauce (ſ. d.) Hinzu, läßt das Ganze verkochen, 
ftreicht e8 durch ein Sieb und ſchwenkt das Purke 
vor dem Anrichten mit etwas Butter und Nahm 
noT) einige Minuten über dem Feuer. 


Artiſchocken-Salat. Man putst junge Arti— 
ihoden, blanchiert fie mehrmals in kochendem 
Waſſer, Tegt fie dann in kaltes, ſchneidet fie nad) 
dem Abtropfen im vier Teile und macht fie mit 
DI, Salz, Eſſig und Pfeffer an oder vermiicht fie 
mit einer Salatfauce, die man bereitet, indem man 
ein hartgefochtes Eidotter mit Salz, Pfeffer, einigen 
Löffeln Olivenöl, einer feingehadten Chalotte und 
einigen Löffeln Weineffig verrührt. 


Artiſchocken-Sauce, engliſche. '/, Kilogramm 
ſchöne, junge Artiſchocken werden blanchiert, geputzt 
und dann in Salzwaſſer fo lange gekocht, bis fie 
fi) duch ein Sieb ftreichen laſſen, hierauf zer⸗ 
laßt man 80 Gramm friſche Butter und rührt 
einen knappen Eßlöffel Mehl hinein, gießt nach 
und nach . Liter Rahm oder gute Milch hinzu, 
läßt dies mit dem Artiſchockenbrei und einem halben 
Theelöffel voll Salz 20 Minuten lang verkochen, 
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würzt die Sauce mit ein wenig Cayennepfeffer und 
giebt fie zu gekochtem Hammel-, Kalb- oder Lamm⸗ 
fleiſch oder zu gekochtem Geflügel. 


Artiſchocken A la truche, j. v. w. in DI 
gedämpfte Artifchoden. 


Artiſchocken auf türfifche Art. Die gutgepubten 
Artifchodenböden werben in fiedendem Waſſer mehr- 
mals aufgefocht, abgegofjen, in zwei oder mehr 
Zeile zerjchnitten und in ein Kafjerol gelegt, wo 
man fie mit Wafjer und Tomaten=-Saft oder Fleifch- 
brübe und T Tomaten = Saft übergießt, eine Prife 
Salz und einige, in Scheiben gejchnittene und in 
Butter oder Dlivendl hellbraun gexöftete Zwiebeln 
und 6—8 walnufgroße, in Butter braum gebadene 
Stüde Hammelfleiſch binzufügt und das Gericht 
wohl zugedeckt über gelindem Kohlenfeuer dünſten 
Yäßt, bis alle Brühe eingekocht ift. 


Asado, ſpaniſches. Gin Huhn oder etliche 
Tauben Läßt man eine halbe Stunde mit Waffer 
und Salz kochen, ſchäumt die Brühe gut, fügt dann 
eine Knoblauchzehe, einige Schinfenfcheiben, etwas 
gepulverten Piment und Safran hinzu; wenn das 
Geflügel weich ift, nimmt man es heraus, läßt 
die Brühe einfochen, vwerbickt fie mit etwas Mehl 
oder Eidotter und giebt fie zur den Fleiſch. 


Ach. Ein beliebtes mitteldeutfches Volksgericht, 
welches man folgendermaßen bereitet. Man ftreicht 
eine irdene Bratpfanne di mit Butter aus, legt 
eine Schicht dünner Semmeljcheiben hinein, bie 
man mit Butterflümpchen belegt und mit Zuder 
und Zimmt beftreut. Hierauf quirlt man in 1 Liter 
Milh Liter Mehl, ſechs Eier, etwas Salz, 
verrührt Dies gut und gießt e8 über Die Semmel- 
fcheiben, thut Sauerfixfchen, ausgefernte Pflaumen, 
Apfelicheiben oder beliebiges gebadenes Obſt hinein, 
je nach der Jahreszeit, legt abermals eine Schicht 
Semmeljcheiben darauf, aufdieman Butterklümpchen 
pflückt und Zucker und Zimt ſtreut, übergießt das 
Ganze mit , Liter Rahm, in den man bier Eier 
gequirlt, bäckt dies reichlich zwei Stunden lang in 
einer mäßig beißen Röhre, beftreut e8 mit Zuder 
und Zimt und giebt es zu Tiſch. Thut man fein 
Obſt hinein, fo ift man gefochtes Obft oder 
grünen Salat dazu. 


Aſchkuchen, ſ. Napfkuchen. 


Asperges, Spargel. Asperges en branches, 
ſ. v. w. Stangenſpargel; Pointes d’asperges = 
Spargelſpitzen. 


Aspic, Aspik oder Fleiih-Gelde nennt man 
ſäuerliches Fleiſch-Gelée oder auch) ein Faltes Gericht 
von Fleisch, Geflügel, Wild oder Fiich nebft ver- 
ſchiedenartigen Gewürzen und Verzierungen von 
harten Eiern, Pfeffergurken, Krebsihwänzen, voten 
üben u. dergl., welches. in einer Form bergeftelft 
und mit durcchfichtiger Gallerte oder ſaurem Gele 
überzogen ift. Dieſes Fleifchgelde bereitet man, 
indem man zu einer Schüfjel Aspic drei Kalbs— 
füße zerfpaltet und mit 750 Gramm magerem 
NAindfleifch vier Stunden Yang auf rafchem Feuer 
fochen läßt, worauf man die eingefochte Brühe 


Aspic 
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Aspic von Aal 


durchſeiht und die Kalbsfüße mit '/, Liter Wafjer 
abermals eine Stunde kocht. Beide Brühen ftellt 
man über Nacht kalt, nimnt am folgenden Tage 
das Fett ab, gießt fie zufammen im ein Kafferol, 
fügt eine Obertaffe voll brauner Braten-Jus, 
ebenjoviel Eſtragon-Eſſig, einige Lorbeerblätter, die 
Schale einer halben Citrone, etwas Wurzelwerk, 
eine Zwiebel, zwei Chalotten, einige Pfeffer und 
Gewürzkörner hinzu und Focht dies eine Viertel— 
ſtunde bei ſtarkem euer, quirlt inzwifchen in einem 
Topf drei Eiweiße mit einer Priſe Sal und 
einer halben Taſſe Waffer, gießt die Fochende 
Fleiſchbrühe durch ein Sieb unter fortwährenden 
Umrühren hinzu, fett Dies wohl zugedeckt wieder 
in den Ofen und läßt e8 eine Weile Tangjam 
fochen, damit fih das Gelee flärt, worauf man 
dasjelbe durch ein Tuch feiht und in einem Gtein- 
oder Porzellangefäß aufbewahrt, bis mar es ge= 
braucht. Man bereitet dieſes Gelde meift kurz 
vor der Benußung, da e8 Sich nur kurze Zeit 
aufheben läßt. Zu bemerken ift noch, daß jedes 
Aspic nur fir einen völlig taftfeften Magen paßt, 
da es fehr fchwer verdaulih if. Man nimmt 
auch fehr oft etwas aufgelöfte Gelatine zur Be— 
reitung des Aspic und braucht in diefem Falle 
weniger Kalbsfüße; nachdem diefelben vier bis fünf 
Stunden gekocht haben, etwas Fleiſchextrakt hinzu— 
gefligt und die Brühe durchgegoſſen ift, vermifcht man 
jie mit 30 Gramm Gelatine, die man aufgelöft und 
eine halbe Stunde in !/, Liter Waffer gekocht, worauf 
man Beides zufammen durch ein Tuch feiht. Bloß 
bon Kalbsfüßen ſchmeckt das Aspic jedoch feiner. 


Aspic von Aal, ſ. Aal in Aspic. 


Aspic A la financiere. Man verivendet 
hierzu gedämpfte Gänfeleber, die man im Schnitten 
ſchneidet, Trüffeln, Champignons, Hahnenkämme, 
Hahnennieren und hartgekochte, zerſchnittene Eier. 
Eine glatte, runde Form füllt man in der Höhe 
von Centimeter mit dem Gelée, deſſen Be— 
reitung oben angegebett worden; nachdem dasſelbe 
auf Eis ſtarr geworden, legt man Trüffeln und 
gekochte Eierſcheiben darauf, auf dieſe Schnitten 
von Gänſeleber mit ihrer eingedickten Sauce, dann 
Champignons, Hahnenkämme, die man mit der 
Spitze nach unten placiert, Hahnennieren und ſo 
fort, zwiſchen jede Schicht wieder eine Schicht Gelée, 
bis die Form gefüllt ift, dam deckt man einen 
flachen Dedel darauf, ftellt die Korn auf Eis, Yegt 
auch Eis auf den Dedel und ftürzt fie nach zwei 
Stunden auf eine Schüfjel, die man rings mit 
gehacktem Gelde verziert. 


Aspic von Fiſchen. In eine ovale Form gießt 
man helles Gelde (ohne Bratenjus gemadt, an 
deren Stelle man etwas Fiſchbrühe dazu thut), 
legt nach dem Starrwerden desfelben ausgeftochene 
ZTrüffelfcheiben, Krebsſchwänzchen, hartgekochte Eier- 
fcheiben, Kapern und Beterfilienblätter darauf, über— 
gießt Dies wieder mit Gelee, läßt es auf Eis ftoden, 
dann thut man Feine, blaugefottene Forellen oder 
einzelne Stücke won größeren Fijchen, aus den 
Gräten gelöft, darauf, doch fo, daß der Fiſch nicht 
den Rand der Form berührt, hierauf abermals eine 
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Aſſiette 


Schicht Gelée und, falls die Form hoch genug iſt, 
noch eine Lage Fiſch und Gelde, ftellt die Form 
auf Eis, ftürzt fie ſpäter und verziert die Schliffel 
mit dunfelgefärbtem Aspic. 


Aspic, Formen des. Am beten eignen fich 
hierzu glatte runde oder ovale, auch foldhe, die 
in Form einer Blume in runden Bogen ausge- 
jhnitten find, während Die gerieften, melonenartigen 
und Ahnlichen Formen zu den Fleifch-Aspics weniger 
gut verivendbar find. Jedes Aspic wird am 
ſchönſten, wenn man beim Eingiefen die Form in 
gejtogenes Eis ftellt und die untere Lage nicht 
ganz feft werden läßt, bevor man die nächfte darauf: 
legt und mit Gelee libergießt, da fih in dieſem 
Falle leicht die beiden Schichten von einander ab- 
löfen. Jede Form darf nicht weiter als big 
2 Centimeter. vom Nande gefüllt werden, da eine 
zu hoch heraufgehende Füllung ein totales Mißlingen 
des Aspic zur Folge haben kann. Eine Hauptfache 
ift dann noch, daß man die Form lange genug 
in Eis ftehen läßt, alſo mindefteng zwei Stunden, 
fonft visfiert man, daß das Gelee nicht feft genug 
ift und nicht glatt und klar, fondern fürnig und 
unanfehnlich wird. 


Aspic von Gänfeleber, Man fpict eine große 
Gänfeleber mit Trüffeln und dämpft fie zwifchen 
Spedicheiben weich, läßt fie auskühlen, ſchneidet fie 
in Stüce und legt fie Franzartig mit Trüffelicheiben 
wechjelnd in eine kleinere Form fchichtweije mit 
Tleiichgelde ein. Ebenſo kann man fie ſehr weich 
dämpfen, dann ftoßen und mit Geflügel-Purde von 
Wildente, Rebhuhn oder Faſan, auch kleingeſchnittenem 
Fleiſch von dergleichen gebratenem Geflügel nebft 
würflig gefchnittener Pökelzunge und zerfchnittenen 
Trüffeln vermifchen und in Heine Formen füllen. 


Aspicvon Haſenbraten. Man befegt Den Boden 
der Form, nachdem dieſelbe mit Gelee übergoffen, 
mit zufammengeringelten Sardellen, ausgezadten 
Citronenfcheibchen, Trüffel- und Champignons 
Scheiben und Heinen Pfeffergürkchen, dann kommt 
wieder eine Schicht Gelde, hierauf zierlich in ganz 
gleicher Form zugefchnittene Stückchen Hafenbraten, 
den man womöglich ganz friich gebraten hat, und 
fo fort, bis die Form genügend voll ift. 


Aspic von Huhn, Kapaun oder Rebhuhn 
wird auf eben dieſelbe Art bereitet wie das von 
Hafenbraten. 


Aspic von Hummer, Im eine ziemlich Kleine, 
runde Form gießt man auf den Boden eine Schicht 
Gelée, legt Trüffel- und hartgefochte Eierjcheiben 
darauf, dann auf die zweite Geldefchicht eine Tage 
von Hummerfchwänzen, die man ausgebrochen, in 
zierliche Stüde zerſchnitten und worher eine Stunde 
lang in Eitronenfaft, Pfeffer und Salz mariniert 
bat, nebft ähnlich zugefchnittenen Stüden von grüner 
Kräuterbutter (f. d.), die man vorher auf Eis vollig 
fteif werden ließ. Darauf kommt wieder eine Lage 
Gelde von 1 Centimeter Höhe, und dies fegt man 
fort, bis die Form voll genug ift. 

Aſſiette ift die Bezeichnung für folche kleine 
hors-d’oeuyre und Zwiichengerichte, deren Menge 
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Assiettes volantes 


den Inhalt eines Tellers nicht überſchreitet, fo giebt 
man 3. B. Aifietten mit Caviar, mit Nadieschen, 
mit geräuchertem Lachs, mit Oliven u.f.w. Dan 
ſpricht auch von einer Aſſiette Salat oder Compot, 
Confect oder Früchte. 


Assiettes volantes net man in ber Aus— 
drucksweiſe der höheren Kochkunft ſolche Gerichte, 
welche augenblidlih, wenn fie aus dem Djen 
fommen, verzehrt werben müſſen, damit fie nicht 
ihren Wohigeſchmac und ihr gutes Ausſehen ein⸗ 
büßen, wie 3. B. Souffles, leichte, in Schmelz- 
butter gebadene Fleifchipeifen oder ſüße Sachen, 
wie BeignetS und dergleichen. Man darf diejelben 
nicht auf die Tafel ftellen, ſondern muß fie fofort 
um die Tafel reichen, deshalb führen fie obigen 
Namen. 


Attachieren heißt Fleiſchſcheiben, Wurzelwerk 
u. dergl. mit etwas untergelegtem Fett im eigenen 
Saft jo kurz einzulochen, daß es braum anbrät, 
ohne anzubrennen. 


Attelets, auch Hätelettes, Benennung für 
Heine filberne Bratfpießchen, auch Zierſpießchen, 
an die man mehrere Stücke übereinander anfpießt, 
wie bei Nieren, Fichfilets, Geflügellebern u. dergl. 
Auch zur Garnierung von großen Fleiſchſtücken, 
Fiſchen u. f. w. benütt man etwas größere, oben 
in einem Ornament verlaufende Silberſpieße mit 
Trüffel, Hahnenkämmen, Krebſen, ausgejchnittenen 
Gemüfen, Oliven u. f. w. 


Attereaux, eine Art Croquetten von gebratenen 
Auftern, Kalbsmilch, Geflügel, Fiſch oder Kalbs- 
Leber. 


Attriaux. Cine Art Heiner Würſte, die in 
Srankreih und ber Schweiz fehr beliebt find. 
Man fehneidet eine Schweinsfeber, die man in 
fochendem Waſſer blanchiert hat, in Feine Würfel, 
falzt diefelben, würzt fie mit etwas Pieffer und 
geftoßenen Nelken, vermiſcht fie mit in Milch 
geweichter Semmeltkrume, etwas kleingeſchnittenem 
Speck und etwas gewiegtem Schnittlauch und 
Zwiebeln, ſchneidet auch die Lunge in ſehr kleine 
Würfel, breitet dann das Schweinsnetz aus und 
ſchneidet es in einzelne Stücke. Auf jedes der— 
ſelben legt man einige Salbei- und Peterſilien— 
blätter, thut einen Löffel voll von der gehackten 
Lunge und einen oder zwei von der Leberfarce 
darauf, obenauf wieder einige Salbei- und Peter— 
ſilienblätter, wickelt dies gut zuſammen, damit die 
Fülle nirgends herauskommt, und bäckt dann die 
Attriaux auf beiden Seiten in einem Kaſſerol mit 
Butter. 


Aubergine, ſ. v. iv. Eierpflanze, ſ. d. 


Auerhahn, franz. coq de bruyere, engl. 
mountain-cock, wood-cock, lat. Tetrao uro- 
gallus, und Anerbenne, franz. poule de 
bois, engl. mountain-hen, gehören zum Hoch— 
wild und leben in den Gebirgo waldern des nörd⸗ 
lichen Europa; diejenigen, welche die höchſten 
Gebirge bewohnen, 5 im November niedriger 
gelegene Waldungen auf, wo ſie bis zum März 
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bfeiben, während bie in dem niedrigeren Berg: 
wäldern ihren Wohnplatz nicht verlafjen. Das 
Männchen erreicht eine Länge von nahezu 1 Meter 
und wird 6—7 Kilogramm ſchwer, hat am Kopf 
ſchwarzblau gefärbte Federn, ber Hals ift nad 
der Rückſeite ſchwarz, vorn und über ber Bruft 
glänzend ſtahlblau; Rücken und Flügeldecken ſind 
dunkelbraun, mit feinen grauen Punkten geſprenkelt, 
die Bruſt if ſchwarz, mit einzelnen weißen Federn, 
durchſchoſſen; Die ſchwarzen Schwung- und bie 
Steißfedern ſind weiß geſprenkelt oder eingefaßt. 
Der Schnabel iſt ſtark gekrümmt, in der Jugend 
blaßgelb, ſpäter ſchwarz, unter demſelben an der 
Kehle befindet fi ein Federbart und ein gleicher 
Federbüſchel ziert den Hinterfopf; die Augen find 
von kahlen, warzigen Sleden umgeben und bie 
Augenränder hochrot, die Beine ftark befiedert und 
mit breiten Zehen verjehen. Die Auerhenne ift 
feiner al8 der Auerhahn, wiegt höchſtens 4—4!/, 
Kilogramm, hat feinen Federbart, die Bruft, der 
Hals und Bauch find rotbraun mit weißen und 
ſchwarzen Sleden, der Rüden ift ſchwarzbraun, mit 
roftfarbigen Wellenlinien. Sie nähren fi) von 
Beeren, Baumknoſpen, Buchelern, Tannennadeln, 
Gicjeln und allerhand Heineren Inſekten; die Sagd- 
zeit ift fir den Auerhahn zur Balzzeit im März 
und April, Auerhennen und junges Auerwild 
jhießt man dagegen im Herbt und deren Fleiſch 
gilt als ein worzüglicher Leckerbiſſen, während das 
der alten Auerhähne zähe und troden ift und erft 
a längeres Beizen genießbar und ſchmackhaft 
wir 


— gebraten 


Auerhahn, gebraten. Hierzu eignen ſich, wie 
ſchon erwähnt, nur junge Auerhühner oder Auer— 
hennen gut, will man jedoch einen älteren Hahn 
braten, ſo muß er, um das Fleiſch etwas mürbe 
zu haben, acht bis vierzehn Tage in den Federn 
an einem fühlen, Tuftigen Orte aufgehängt ober 
auf Eis gelegt oder auch in einem wohlverſchloſſenen 
irdenen Topf fo lange in die Erbe eingegraben 
werden, dann rupft man ibn bis auf den Kopf, 
am dem man gewöhnlich die Federn fiten läßt. 
Hierauf nimmt man ihn aus, fengt ihn ab, wäſcht 
ihn mit Waſſer und Salz aus und legt ihn noch 
vierundzwanzig Stunden in Eſſig oder halb Eſſig, 
halb Wein, dreſſiert ihn dann, umbindet ihn mit 
Speckplatten, reibt ihn invendig mit Salz und 
Pfeffer ein, umbindet den Kopf mit Papier und 
einem feuchten Tuch, oder ſchneidet ihn ab, um 
ihn nach dem Braten mit einem Spießchen wieder 
am Halſe zu befeſtigen, was man auch mit den 
Flügeln und Schweiffedern thut, um den ſeltenen 
Braten fo eine kurze Zeit auf der Tafel zu präſen— 
tieren, bevor er. zum Tranchieren weggetragen wird. 
Sn die Pfanne oder das große Kafjerol, worin 
man das Tier brät, fommen 250 Gramm Butter, 
einige Spedicheiben, eine Zwiebel, eine Möhre, 
einige Lorbeerblätter, Citronenfcheiben und Wach- 
bofverbeeren; fo läßt man ihn unter häufigen 
Begießen drei Stunden Yang braten, richtet ihn 
auf der Schüffel ar, entfettet die Sauce, kocht fie 
mit einem Glas Madeira auf und. giebt fie mit 
dem Anerhahn zu Tiih. Eine Auerhenne oder 
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Auerhahn, gevampft d 


ein junger Auerhahn werden nicht vorher gebeigt, 
ſondern nur etwa vier bis fünf Tage hängen 
gelafjen; fie braten auch nur 1—1'/), Stunden 
und bedürfen etwas weniger Butter. 


Anerhahn, gedämpft. Nachdem derſelbe ab- 
gelegen, gereinigt und zwölf bis vierundzwanzig 
Stunden gebeizt worden, legt man ihn in ein 
großes Kafjerol auf eine Holzunterlage, gießt eine 
Flaſche Notwein, ein Weinglas voll Ejjig oder 
den Saft von zwei Citronen daran, legt mehrere 
Stücke Brotrinde, drei Heine Zwiebeln, einen Eß— 
Löffel voll Wachholderbeeren, einige Lorbeerblätter, 
eine Möhre und etliche Ihymianzweige hinzu, 


‚det das Kafferol feit zu, verklebt den Dedel mit 


einem Papierftreifen oder etwas Mehlkleifter und 
läßt das Tier jo drei Stunden lang bei lang— 
famen Feuer bampfen. Wenn es mürbe ift, 
richtet man e8 auf der Schüſſel an, kocht die 
Sauce noch mit etwas Fleiſchbrühe auf und gießt 
fie durch ein Sieh. 


Auerhahn, gefüllt, Nachdem der Auerhahn 
(von der Henne gilt dasjelbe) gereinigt, abgeſengt 
und ausgenommen, wird er auf dem Rücken der 
Länge nach aufgeichnitten, mit Salz und Pfeffer 
beftreut und mit einer Farce aus 1'/, Kilogramm 
gehacktem mageren Schweinefleiih, 1 Kilogramm 
Sped, "/, Kilogramm Pökelzunge, feingejchnittenen 
Chalotten, Peterfilie, Thymian, Bafilicum, Cham— 
pignong, Trüffeln und dem nötigen Salz, alles 
wohl untermengt, gefüllt, gut zugenäht und mit 
Spedjcheiben umbunden. So kann man ihn ent— 
weder braten oder in einer gutausgekochten Ser— 
viette einbinden und in einer Marinade weich— 
fochen, Die man aus zwei Tlafchen Wein, 3 Liter 
Fleiſchbrühe, dem Saft und der Schale von einer 
Citrone, Wurzelwerk, Lorbeerblättern und Gewürz 
berftellt, worauf der Auerhahn Falt gegeijen wird. 
Zum Braten fann man ihn auch mit einer Farce 
von 1'/, Kilogramm Kalbfleiſch, 1 Kilogramm 
rohem Schinken, Y/, Kilogramm Sped, fünf Ei- 
dottern, Liter ſüßem Rahm, Pfeffer, Salz, 
— Weißbrot und dem Schnee der Eiweiße 
füllen. 


Auerhahn in Gelde. Ein gut abgelegener, 
gerupfter und ausgenommener Auerhahn wird mit 


Speckſtreifen, die man in Pfeffer, Salz und feinen 


Kräutern umgewendet, geſpickt, zwei Tage in eine 
Marinade von Eſſig oder Wein mit Wurzelwerk, 
Chalotten und Gewürzen gelegt und dann in 
einem großen Gefäß mit dieſer Marinade, zu der 
man noch eine Flaſche Weißwein und 2 Liter 
Fleifchhrühe gießt, nebft ſechs gebrühten Kalbs- 
füßen und 1'/, Kilogramm Nindfleifch langſam 
weichgefocht. Dean laßt ihn darin austühlen, legt 
ihn am folgenden Tage auf eine Schüfjel oder in 
eine Yängliche Terrine, erwärmt die Brühe, feiht 
fie durch, entfettet fie, ſäuert fie mit Citronenfaft, 
Härt fie mit Eiweiß und gießt fie über den Auer- 
habır, der fo an einem Falten Orte bis zum 
Gebrauch hingeftellt wird. 


Anerhahn, mariniert. Der gerupfte, abgeſengte 


und ausgenommene Auerhahn wird mit einem 


Aufbewahrung ꝛc. 


Tuch gut ausgewiſcht, dreſſiert und mit Speck— 
ſtreifen geſpickt, die in Pfeffer, Salz, geſtoßenen 
Lorbeerblättern, Thymian und gewiegter Peterſilie 
umgewendet find, dann reibt man ihn mit Salz 
ein, legt ihn in eine längliche Schüſſel, begießt 
ihn mit einer Flaſche Weißwein oder halb Eſſig, 
halb Wein, fügt den Saft von zwei Citronen, 
drei Zwiebeln, drei Chalotten, zwei in Scheiben 
geſchnittene Möhren, ein Bündel Peterſilie, etwas 
Thymian und Eſtragon, Lorbeerblätter, Nelken 
und Gewürzkörner hinzu und läßt dies unter 
täglichem Umwenden vier bis ſechs Tage ſtehen, 
worauf man den Auerhahn ſamt der Marinade 
auf einer Unterlage von Speckſcheiben in einem 
gut zugedeckten Kaſſerol drei Stunden lang dämpft, 
wobei er öfters begoſſen werden muß. Nachdem 
er herausgenommen, tranchiert und auf der 
Schüſſel angerichtet worden iſt, wird die Sauce 
durchgegoſſen, das Fett abgenommen, mit etwas 
Kraftbrühe eingekocht und über dem Auerhahn 
aufgegeben. 


Auerhahn-Paſtete. Der genügend abgelegene 
Auerhahn wird gerupft, geſengt, ausgenommen 
und ausgewaſchen, dann löſt man das Bruft- 
und Keulenfleiih von den Knochen ab, fchneidet 
es in zierliche, fingerlange Stüde, ſpickt diejelben 
mit Sped und feingejchnittenen Trüffeln, legt fie 
in ein tiefes Gefäß, Übergießt fie mit Madeira und 
läßt fie wierundzwanzig Stunden fo ftehen, worauf 
man fie in Butter weichdämpft. Das librige Fleifch 
wird zu einem feinen Brei zerhacdt oder gemahlen 
und mit feingehacktem Kalb», Rind- und Schweine- 
fleifch (won jedem gleiche Teile, etwa 375 Gramm 
bis ı/, Kilogramm) vermijcht, während man die 
Knochen zerftampft und mit Butter und Fleiſch— 
brühe ausfocht. Diele Farce vermijcht man mit 
Salz, gehackten Trüffeln, Champignons, feinen 
Kräutern, Chalotten, etwas geriebenen Weißbrot, 
Citronenfchale und fünf frifchen fowie ebenjoviel 
hartgefochten und. zerdrückten Eidottern. Die 
Paſtetenform ftreicht man mit Butter aus, belegt 
fie mit Spedjcheiben, auf diefe kommt eine Schicht 
gebämpfte Auerhahnſtücke, dann eine Lage gehactes 
Fleiſch und fo fort, bis die Form gefüllt ift. Uber 
das Ganze gießt man durch ein Sieb die aus— 
gefochte Brühe von den Kochen jowie eine. Ober— 
tafje Wein, am beften Madeira, dedt einen Deckel 
von Butterteig auf die Paftete und bäckt ſie eine 
Stunde lang bei mäßiger Hite. Man kann Dieje 
Paftete Falt und warm auftragen; im letzteren 
Falle giebt man eine Madeiraſauce dazu (j. d.). 


Auerhahn, am Spie gebraten. Hierzu 
eignen fich jedenfalls nur junge Auerhähne oder 


auch Auerhennen, die man wie gewöhnlich zu— 


richtet, dicht mit Spedjcheiben umbindet und unter 
fleigigem Begießen am Spieß brät, worauf man 
fie mit Brunnenkreſſe garniert, den Kopf und die 
Schwanzfedern mit feinen Drahtſpießchen befeftigt 
und fie fo aufträgt. 


Aufbewahrung von Fleiſch, wett, Eiern, 
Fiſchen, Gemüſe und Früchten. Da: wir bei 
dert meiften Artikeln auf die beiten Konſervierungs— 


Aufbewahrung ꝛc. 


methoden zurückkommen werben, wollen wir uns 
hier nur auf einige allgemeine Anweiſungen be— 
ſchränken, von der Berückſichtigung der Vorſchriften 
zum Einſalzen, Räuchern, Abbacken, Einkochen und 
Einmachen abſehen und nur angeben, wie man 
obige Gegenſtände ſo lange wie möglich in 
frifhem Zuſtande aufbewahren kann. Bei Fleiſch 
und Fiſchen iſt Dies am ſchwierigſten, da dieſelben, 
namentlich im Sommer, raſch in Fäulnis über— 
gehen. Das Fleiſch erhält ſich am wohlſchmeckendſten, 
wenn man es an einem ſehr kühlen, luftigen Ort 
am beſten in einem Eiskeller, frei aufhängt, ohne 
daß es die Wand berührt, wo e8 auch in der 
heißeften Sommerzeit zwölf bis vierzehn Tage 
völlig frifch bleibt; Tiegend ift das Fleiſch viel 
jchneller dem Berderben ausgeſetzt, indeſſen kann 
man es auch in Ermangelung eines Eisfellers in 
eine Eistifte legen, wo es, mit Eis bedeckt, ſich 
im Sommer acht Tage in gutem Zuftande er= 
halten läßt. Hierbei wollen wir gleich bemerken, 
daß man Fleijch, wenn man e8 ohne Eis nur 
für einige Tage im Keller aufbewahren will, falls 
man dasjelbe nicht aufhängt, nie auf ein Brett 
Yegen darf, fondern am beiten auf eine Steingut— 
oder Porzellanſchüſſel, Die öfters gereinigt werben 
muß, wenn man das Fleifch ummendet, was un— 
erläßlich iſt. Am längſten exhält fich jedes frifche 
Fleijch, wenn man e8 in ein warmes Gelde ein- 
taucht, das man aus den abgelöften Knochen, den 
jehnigen Teilen, dem Schweifftüd, den Füßen 2c. 
bereitet, mit 1 Liter Waffer auf jedes Kilo— 
gramm zwölf Stunden Yang kocht, abſchäumt, ent— 
fettet, durchſeiht, zu Sirupdicke eindampfen läßt, 
mit etwas arabiſchem Gummi, geſtoßenem Zucker 
und Alkohol vermiſcht (1 Liter Alkohol auf je 
25 Kilogramm der Flüffigfeit gerechnet), worauf 
man das Fleifch von allen Seiten bineintaucht, 
an die Luft hängt, am folgenden Tage abermals 
eintaucht und dann in einem luftdicht verſchloſſenen 
Gefäß nach Belieben ein Jahr und länger auf- 
bewahren kann. Bierzehbn Tage bis drei Wochen 
fann man Fleiſch friich erhalten, wenn man es 
in ein weißes Tuch oder in mehrfach übereinander— 
gelegtes, mit Olivenöl getränktes weißes Papier 
ſchlägt, in einen Kaften Yegt, der an einem trodenen, 
fühlen Ort fteht, und mit trocdenem Sand über— 
jchüittet; auch im einem Kaften mit Kleie hält es 
fih eben fo gut. Schon das Einfchlagen von 
Fleiſch in ein mit Molken angefeuchtetes Tuch 
jhütst eine zeitlang vor Verderbnis, noch beſſer 
aber thut man, wen man es in faure Milch 
legt, die bei feuchter Witterung jeden Tag, bei 
fühlen Wetter alle zwei bis drei Tage erneuert 
werden muß; ebenfo empfiehlt man das Einlegen 
des Feiſches in ftarken Kaffee, den man zuvor 
zwei Tage an die Luft ftellt, damit das Arom 
desjelben fich werduftet und das Fleisch nicht danach 
ſchmeckt. Auch das Übergiegen mit geſchmolzenem 
Fett oder das Eintauchen in eine Miſchung von 
Gips und Waffer oder flüjfigem Leim ſchützt 
Fleiſch längere Zeit wor dem Verderben, des— 
gleichen beſtreicht man es rings mit Salicylſäure 
* hüllt es in ein mit dieſer Säure getränktes 
zum, 


Fett halt fih am längſten brauchbar, wenn 
man e8 zuvor gut mit Wafjer ausfocht, um alle 
gallertartigen Beftandteile daraus zu entfernen, 
worauf man es fehmilzt, nach dem Auskühlen in 
Gteintöpfe gießt, mit Blafe zubindet und an einem 
trodenen, fühlen Orte aufbewahrt. 

Hühner werben troden gerupft, ausgenommen 
und ohne fie zu wafchen in einen Sad von weißem 
Muſſelin an einem fühlen Ort aufgehängt. 

Faſanen und Wild werden in Federn und Fell 
aufgehängt und halten fih im Winter fehr gut 
1 bis 1'/, Wochen. Abgezogenes und zerlegtes 
Wild legt man entweder in Milch oder in eine 
Marinade. 

Fiſche, die bereit getötet find, müſſen eigentlich 
fofort zubereitet werden, wenn fie den ihnen eigen= 
tümlichen Wohlgeſchmack behalten follen; falls man 
fie aber nicht marinieren oder in Gelee fetzen will, 
kann man fie einige Tage leidlich friſch erhalten, 
wenn man fie ausnimmt, in- und auswendig mit 
Salz einreibt, in ein Tuch widelt, auf Steine legt 
und dicht mit Sand überdeckt. Noch beijer ift das 
Berfahren, fie nach dem Ausnehmen mit braunen 
Zucker inwendig zu betreuen und im wagerechter 
Lage zu erhalten, damit der Zuder gehörig das 
Fleisch durchdringt. 

Eier, die zum Aufbewahren beftimmt find, 
müjjen in der kühleren Sahreszeit, März bis April 
oder Ende Auguft und September, gelegt fein; 
man muß fie zuvor genau prüfen, ob fie friich 
find, indem man fie in kaltes Waſſer legt, wobei 
die verdorbenen obenauf ſchwimmen, die guten auf 
den Boden der Schüffel finfen, dann trodnet man 
fie forgfam ab und ftellt fie in einen mit Löchern 
verfehenen Eierftander, in dem man fie öfters ums 
wenden und darauf ſehen muß, daß bei Eintritt 
der Kälte diefer Eierftänder fih an einem Orte 
befindet, wo die Eier nicht erfrieren fünnen. Die 
vorzüglichte und Teichtefte Art, friihe Eier aufs 
zubewahren, befteht nach den neueſten Verſuchen 
darin, daß man diefelben eine halbe Stunde in 
einer Löſung von Salicylſäure (auf 200 Gramm 
Waſſer 1 Gramm Salicylfäure gerechnet) Tiegen 
Yaßt, abtrodnet und in dem ierhalter aufftellt. 
Ebenfo kann man fie in Kiften oder Fäſſer mit 
gefiebter Holzafche, Sand, Roggen, Hixfe, Buch— 
weizen oder Kleie aufftellen, fo daß fie einander 
nirgends berühren; man kann fie auch mit einen 
Gipsbrei, mit Gummi ‚arabicum oder mit Waſſer— 
glas überziehen, den Überzug trodnen laſſen und 
fie dann einzeln in Papier verpadt in einer Kifte 
aufbewahren, oder fie in einen Napf legen und 
mit Wafjer übergießen, welches man mit gelöſchtem 
Kalk geſättigt hat. Sehr gut halten ſich auch Die 
Eier in getrocknetem Zuftande, indem man bie 
Dotter und Eiweiße in einer ziemlich flachen 
Schüffel gut durch einander rührt, etwas Salz 
dazu mifcht und dies dann in der Wärmröhre 
des Kochofens zu einem Pulver trocknet, welches 
man in Slasflafchen aufbewahrt und beim Gebrauch 
in Waſſer oder Milch auflöft. 

Gemüfe halten fih am Yängftenr, wenn man 
fie mit den Wurzeln in Sandbeete einfchlägt, vie 
man im Keller anbringt. Kartoffeln. fchichtet man 
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Aufgezogenes 


in ein aufrecht ftehendes Faß oder eine Kifte, die 
im Keller auf einer Unterlage von Steinen fteht; 
Zwiebeln bewahre man nicht im Keller, ſondern 
in einer beliebigen Bodenkammer auf, wo fie vor 
Froft gefchütt ausgebreitet werden; Krauthäupter 
und Blumenkohl, bei welch Tetsterem man die 
Blätter über der Blume zufammenbindet, hängt man 
an den MWunzelftrünfen an einer Leine auf dem 
Boden oder in einer Speifefammer auf. Rüben 
und Möhren ſchüttet man in Fäſſer auf eine Unter: 
lage von Löjchpapier, mit ebenfolchen Papierlagen 
dazwiſchen. Acpfel und Birnen ftellt man einzeln 
nebeneinander, mit dem Stiel nach oben, auf Bretter, 
jo daß fie einander nicht berühren, auch fann man 
fie auf trodene Strohmatten breiten und mit folchen 
zubeden. Apfelfinen und Eitronen widelt man in 
Seidenpapier, dann ftellt man im Keller mehrere 
zujammengebundene Keifigbefen auf und Yegt die 
Früchte in die ausgeipreizten Bejenzweige, wo fie 
fi) Tange frifch erhalten. Quitten legt man, nach— 
dem die Schale rein abgewiſcht ift, auf trodenen 
Sand oder Haferfpren. Walnüſſe läßt man in 
der grünen Schale und Yegt fie im angefeuchteten 
Sand, wo fie fih Yange frisch erhalten. Wein- 
trauben hängt man an einem trodenen, nicht der 
Kälte ausgeſetzten Ort, im gehörigen Entfernungen 
von einander, an gezogenen Leinen oder Stangen 
mit Bindfaden auf, nachdem man oben, wo die 
Traube abgejchnitten ift, den Stiel mit einem 
Tropfen Wachs oder Siegellad beträufelt hat, doch 
müſſen die Trauben völlig troden und nicht zu 
überreif fein. 


Anfgezogenes, Süddeutſche Benennung für 
gewöhnlichere Auflaufe, namentlich wenn diejelben 
unter einem mit glühenden Holzkohlen belegten 
Dedel gebaden werben. 


Aufjuck, Schweizer, Man verrührt fünf Eier 
mit ebenfoviel gehäuften Eßlöffeln Mehl, etwas 
Salz und Zucker und '/, Liter Milch, die man 
nach und nach zugießt, fchüttet die Maſſe in eine 
butterbeftrichene Form und laßt fie über gelindem 
Kohlenfeuer, unter einem mit Kohlen belegten Dedel, 
eine Stunde baden. 


Aufläufer find eine Art Windbeutel, wie man 
fie in Oftpreußen und den ruffischen Oſtſeeprovinzen 
zu bereiten pflegt. Die gewöhnlichen ftellt man 
ber, indem man 200 Gramm ausgewafchene Butter 
zu Schaum rührt, acht Eibotter, 125 Gramm 
Zuder, etwas feingewiegte itronenfchale, °/, Liter 
faltes Wafjer, 200—220 Gramm Weizenmehl 
und zulett den Schnee der. acht Eiweiße dazu— 
milcht, in jede der Heinen halbrunden Formen 
eine Meſſerſpitze wol Butter und, nachdem dieſe 
zergangen, einen Löffel voll von dem Teig legt 


und die Aufläufer langſam drei Biertelftunden Yang 


baden läßt. 


Auflänfer, gefüllte, Bon obigem Teig oder 
dem zu den gegorenen Aufläufern Yegt man in 
die Form, nachdem die Butter zergangen, einen 
halben Eplöffel voll, darauf einen Kaffeelöffel voll 
von einer beliebigen Fülle von Obftmarmelabe, 
Eingemachtem, Pflaumenmus ꝛc., dann oben darauf 
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Auflauf, franzöfijcher 


wieder einen knappen Eßlöffel vol Teig und bäckt 
fie wie oben. 


Anflänfer, gegorene Man läßt 1 Liter 
friſche Milch lauwarm werden, thut 30 Gramm 
Preßhefe oder einen Eßlöffel voll friiche Hefe, 150 
Gramm Weizenmehl, die feingewiegte Schale von 
einer halben Citrone, fünf Eier, 100 Gramm ge 
waſchene Korinthen hinein, quirlt alles gut durch 
einander, gießt 125 Gramm gejchmolzene, abgeflärte 
Butter dazu, vermengt die Maffe gut und ftellt 
fie an einen warmen Ort zum Aufgehen, wonach 
fie wie die anderen gebaden werben. 


Aufläufer von faurem Rahm. Sieben Ei- 
botter werden mit 120 Gramm geftoßenem Zucker 
zu Schaum gerührt, dann mijcht man etwas fein- 
gewiegte Kitronenfchale, */, Liter ſauren Kahn, 
fünf bis ſechs Eßlöffel voll Mehl und ven 
Schnee der fieben Eiweiße dazu und bäckt fie 
wie oben. 


Aufläufer in die Suppe. 125 Gramm Butter 
wäſcht man aus und legt fie in /, Liter Waſſer, 
das man zum Kochen bringt; wenn es kocht, rührt 
man 200 Gramm feines Mehl hinein, bis ſich 
der Teig ablöſt. Dann läßt man ihn erkalten, 
fügt ſieben Eier und etwas geriebene Muskatnuß 
dazu, rührt die Maſſe eine halbe Stunde, ſetzt 
nußgroße Häufchen davon auf ein mit Mehl be— 
ſtreutes Blech und bäckt ſie im Ofen gelbbraun, 
thut ſie aber erſt beim Aufgeben in die Suppe. 


Auflauf. Eine Gattung ſehr feiner und leichter 
Mehlſpeiſen, welche bei genau geregelter Ofenhitze 
in nicht zu tiefen Formen von Silber, Blech oder 
Porzellan. oder auch in Papierkäſtchen gebaden 
werden und direft aus dem Ofen auf den Tijch 
fommen müfjen, da fie duch jedes, noch jo kurze 
Stehenbleiben zufammenfaller und ihr ſchönes 
Ausjehen wie ihren guten Geſchmack verliere 
würden. Man giebt fie deshalb auch ftets in 
ihrer Ferm zu Tiſch, die man durch eine in 
hübſchen Falten darumgeſteckte Sewiette oder Um— 
geben mit einem durchbrochenen Papier- oder 
Silberrand verziert. Man ſetzt die Form mit dem 
Teig auf ein Blech, das man auf den Dreifuß 
ſtellt und bei zu großer Wärme des Ofens noch 
mit Sand beſtreut, dann bäckt man den Auflauf 
bei gelinder Hitze meiſt drei Viertelſtunden bis eine 
Stunde, je nach der Größe der Form; auch darf 
kein Topf oder Kaſſerol außerdem im Ofen ſtehen, 
da der Dampf jeder zu backenden Mehlſpeiſe 
nachteilig iſt. Die verſchiedenen Auflaufe ſuche 
man unter ihren Hauptbeſtandteilen nach dem 
Regiſter, wir geben hier nur einige wenige Arten an. 


Auflauf, frauzöſiſcher. Auf 200 Gramm 
Zuder werden zwei Eitronen abgerieben, der Zucker 
geftoßen und durcchgefiebt, dann rührt man 200 
Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
10—12 Eidotter, den Zuder und den Saft der 
beiden Kitronen, 125 Gramm Kartoffelmehl und 
den fteifen Schnee der Eimeiße dazu und bäckt 
den Auflauf eine Stunde Yang bei mäßiger Hibe 
in einer butterbeftrichenen Form. 


Auflauf von Früchten nach englifcher Art 56 


Auflauf von Früchten nad engliſcher Art, 
Hierzu nimmt man friiches oder eingemachtes Obſt 
von verſchiedenen Sorten, bejtreiht eine Form 
mit Butter, legt fie mit Biscuit8 aus, Darauf 
fommt eine Schicht ausgefteinte friiche, mit Zuder 
beftrente Kirfchen, dann wieder eine Lage Biscuit, 
das man mit Aotwein oder Cognac anfeuchtet, 
dann eine Schicht frifcher Himbeeren, wieder Bis- 
cuit und zulett eine Tage Erobeeren, die man in 
der Mitte hoch aufichichtet und mit Biscuit bededt, 
worauf man das Ganze mit einer flüjfigen Maſſe 
übergießt, die man bereitet, indem man 100 Gramm 
Zuder mit ſechs ganzen Eiern zu Schaum rührt, 
etwas geftoßenen Zimt, gemwiegte Citronenfchale 
und Liter Wein oder ebenfoviel Milch hinzu— 
fügt. Den obenauf mit Zuder und Zimt beftreuten 
Auflauf bäckt man eine Halbe. bis dreiviertel 
Stunden; man fann ihn auch aus halb durch— 
gefchnittenen, ausgefernten Aprilofen, Pflaumen, 
Birnen oder Pfirfichen, Sohannisbeeren, Brom— 
beeren ac. bereiten, 


Auflauf, Holländischer (Opvlieger). In Y%, 
Liter fiedende Milh rührt man 100 Gramm feines 
Weizenmehl und 60 Gramm frifche Butter, ver— 
focht alles unter beftändigem Umrühren zu einem 
Drei, der fih vom Gefäß ablöft, fehlittet dieſen 
in eine Schüffel, mifht 2—3 Ehlöffel geftoßenen 
Zuder, ſechs Eidotter, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone und den feften Schnee von fechs Ei- 
weißen darunter, füllt die Mafje in eine butter- 
beftrichene Form und bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden. 


Auflauf: a la mode. Man fest 1 Liter 
Milch mit 125 Gramm Butter und 125 Gramm 
zu Würfeln gejchnittenem Milchbrot aufs Feuer, 
wo man e8 fo lange umrührt, bis es fih vom 
Kafjerol ablöft. Iſt diefer Brei ausgefühlt, fo 
vermifcht man ihn mit vier ganzen Eiern, vier 
Eidottern, 250 Gramm Zuder, an dem man bie 
Schale von zwei Citronen abgerieben und den 
man dann geftoßen, 30 Gramm geftoßenen, bitteren 
Mandeln, einem Theelöffel vol geftoßenem Zimt, 
ebenjoviel: Kardamom und dem Schnee der vier 
Eiweiße, bäckt den Auflauf in einer butterbeftrichenen 
Form eine Stunde und giebt ihn mit Zucer 
bejtreut zu Tiſch. 


Auflauf, Nürnberger. Dan rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, vermifcht diefen mit 125 Gramm 
geftoßenen füßen Mandeln, 10—12 Eibottern, 
einer halben Tafje didem Rahm, 40 Gramm auf- 
gelöfter Hefe, , Kilogramın feinem Mehl und 
250 Gramm Zuder, dann füllt man  biefen 
Teig in tiefe, mit Butter beftrichene Formen, läßt 
HR aufgehen und bädt die Auflaufe eine Stunde 
ang. 


Auflauf, Wiener. 250 Gramm Yutter rührt 
man zu Schaum und mengt nach und nach acht 
Eidotter, dann ?/, Liter fühen Rahm, vier Eß— 
Löffel vol Weizenmehl, 100 Gramm Zuder, an 
dem man zuvor die Scale einer Citrone abge 
trieben, 70 Gramm feingewiegte führe Mandeln und 


Auf ſaichen 


ein Stück Vanille, bie man zugleich mit dem 
Zucker geftoßen hat, fowie den Schnee der acht 
Eiweiße dazu, worauf die Mafje in der butter- 
beftrichenen Form drei Viertelftunden gebaden wird. 


Auflauf-Kuchen. Man macht einen nicht zu 
feften Teig aus 750 Gramm Mehl, 100 Gramm 
Butter, fieben Eiern, zwei Ehlöffeln vol Rum 
und etwas geftoßener Musfatblüte, rollt denfelben 
zu Kuchen von beliebiger Größe aus, beftreicht fie 
mit Butter und bädt fie im Badofen, wenn das 
Brot herausgenommen ift, etwa eine halbe Stunde, 
worauf man fie mit Zuder und Zimt bejtreut. 


Anflege- oder Aufſtreich-Sauce. Ein halbes 
Liter weiße Eoulis (j. d.) wird mit einem Löffel 
poll Geflügel-Ejjenz fehr kurz eingekocht, dann mit 
ſechs Eidottern legiert, etwas Salz und der Gaft 
einer Citrone hinzugefügt und die Sauce auf ver— 
fchievdene. Fleifchgerichte, Die aus dem Schmalz 
gebaden oder auf dem Noft gebraten werden, Did 
ee fo daß fie das Fleiſch ngeherum 

edeckt 


Aufgeben, ſ. Anrichten. 


Au four. Eigentlich ſoviel wie im Ofen über— 
baden, d. h. alle au four bereiteten Gerichte von 
Gemüſen, Fleiſch, Fiſch, Maccaroni und dergl. 
werden obenauf mit einer dicklichen Sauce über— 
zogen, mit geriebenem Parmeſankäſe oder geriebener 
Semmel überſtreut, mit Butter beträufelt und im 
Ofen bei mäßiger Oberhitze ſo gebacken, daß ſie 
eine bräunliche Kruſte bekommen. 


Auftragen der Speiſen. Dies geſchieht in 
den vornehmen Häuſern entweder nach franzöſiſcher 
oder nach ruſſiſcher Manier; die franzöſiſche Methode 
beſteht darin, die Speiſen unzerlegt aufzutragen 
und ſie dann zum Zerlegen wegzunehmen und 
auf einen Seitentiſch zu ſtellen, wo der Vor— 
ſchneider oder Haushofmeiſter dies zu beſorgen hat. 
Die ruſſiſche Art, welche neuerdings viel allgemeiner 
verbreitet ift, ſchreibt vor, ſämtliche „Gerichte gleich 
in der Küche zu tranchieren, dann entweder ſo gut 
als möglich wieder zufammenzufeßen oder Die 
Stücke zierlich auf der Schüffel zu ordnen, wodurch 
freifich das ſchöne und appetitlihe Ausfehen der 
meisten Braten und anderen Gerichte teilweije ver— 
Toren geht. Indeſſen Lafjen fich leicht beide Syſteme 
in eines werfchmelzen, folche warme Gerichte, «die 
durch das Stehen nicht verlieren, über Wärme 
pfannen auf der Tafel aufftellen und andere bereits 
zerfchnitten zu Tisch geben. Mehlſpeiſen trägt 
man ftet8 ganz auf und reicht fie herum, ſowie 
fie aus dem Ofen kommen, da fie, wenn fie nicht 
falt find, felten Tages Stehen vertragen; Paſteten 
fommen jederzeit ganz zur Tafel, ebenjo alle Fleiſch— 
und Fifchgerichte in Gelee, wie die Fiiche über— 
haupt, falls fie nicht von vornherein in Stücken 
gekocht wurden. 


Aufziehen nennt man e8 bei Suppen und 
Saucen, wenn man zur genaueren Verſchmelzung 
der Zuthaten wiederholt mit einer Kelle etwas 
von der Miſchung ausichöpft und wieder zurück— 
fließen läßt. In Süddeutſchland und der Schweiz 





Au gratin 


nemt man auch das Baden Teichter Mehlipeifen 


. auf Kohlenfener und unter einem kohlenbelegten 


Dedel „aufziehen“. 
Au gratin, ganz dasjelbe wie au four, j.d. 


Augsburger Wandel, Sn einer Schüffel mengt 
man 70 Gramm feingeftogene ſüße Mandel, 
ebenfoviel gefiebten Zuder, 50 Gramm geriebene 
Semmel und 4, Liter Rahm, zwei ganze Eier 
und zwei Eidotter, 40 Gramm Eleingefchnittene 
Piſtazien, 40 Gramm geichnittenes Citronat und 
40 Gramm geſchnittenes Rindermark fehr gut unter 
einander, indem man das Ganze eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin rührt, beftreicht eine Wandel 
(Reifform) mit Butter, füttert fie mit dünn auf: 
gemwelltem Butterteig aus, füllt fie halb mit obigem 
Gemenge an und bädt fie eine veichliche halbe 
Stunde lang bei mäßiger Hibe. 


Au naturel, f. v. w. einfach zubereitet, ohne 
befondere Zuthatenn. 


Ausbacke-Teig, Klare, Backklare, um Fleiſch, 
Fiſch oder Obſt hineinzutauchen und dann in 
Schmalz auszubacken, bereitet man auf ver— 
ſchiedene Art. Zu Paſtetchen, Kalbsfüßen, kaltem 
Kalbsbraten, Kalbsmilch, Rückenmark, Gehirn und 
dergl., die ausgebacken werben ſollen, macht man 
einen Teig, indem man eine Dbertafje voll Milch 
mit einem ganzen Ei, einem Eidotter, einer Prife 
Salz und einem Eßlöffel voll Speifeol über dem 
Feuer zuſammenquirlt, worauf man nach dem 
Ausfühlen acht bis neun Eplöffel voll Mehl glatt 
damit verrührt, jo daß es ein dicker, aber noch) 
flüffiger Teig wird, ber bie eingetauchten Gegen— 
ftände gut überzieht. Zum jelben Zwed kann 
man auch 4/, Liter Weihbier mit 250 Granım 
Mehl und zwei Eiweißen, etwas Salz und 120 
Gramm zerlafjener Butter gut verrühren. Zu 
Fiſchſtücken, Sardellen, Auftern und dergl. macht 
man einen Ausbacdeteig, inden man 120 Gramm 
feines Mehl mit einem Glaſe Weißwein wermengt, 
eine Priſe Salz, einen Eßlöffel vol Provenceröl 
und den Schaum von einem Eiweiß darunter 
miiht. Zum Eintauchen von  Apfelicheiben, 
Pflaumen, Kirihen, Aprikoſen, Pfirfichen oder 
auch Holunderblüten nimmt man Liter dicken 
Rahm, den man zu Schaum fchlägt, mit drei Ei- 
dottern, einem Eplöffel voll Rum und 100 bis 
120 Gramm Mehl nebjt dem Schnee der drei 
Eiweiße vermengt, oder eine Obertafje voll Weiß- 
wein, 60 Gramm Butter und 40 Gramm Zucker, 
was man Über dem Feuer mit ſechs Eßlöffeln 
voll feinem Mehl verrührt, bis fich der Teig ablöft, 
worauf man ihn auskühlen läßt und mit fünf 
Eiern vermifcht. Ebenfo kann man auch einen 
Ausbadeteig mit Hefen bereiten, zu dem man 
250 Gramm feines Mehl mit Liter warmer 
Mich oder warmen Wein, drei Eplöffeln voll 
geihmolzener Butter, 20 Gramm aufgelöfter Hefe 
und zwei Eiern gut verrührt, worauf man diefen 
Teig erſt eine Stunde lang aufgehen läßt, bevor 
man Obft, Fleiſch oder Fiſche darin umwendet. 
Zum Ausbaden von Artiſchocken, Blumenkohl oder 
Schwarzwurzel macht man eine Backklare von 
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1/, Kiter Weißbier, zwei Eßlöffeln voll Provenceröl 
und jo viel Mehl, daß ein dicker, aber noch 
flüffiger Teig entſteht. 


Ansbeinen, Desoffieren nem man das Aus- 
löfen der Kochen aus Fleifh und Geflügel, was 
namentlich bei letzterem nicht ganz leicht it, da 
man der Form dabei nicht jchaden Darf. Nachdem 
das Tier gerupft oder gejengt, aber nicht aus— 
genommen it, hadt man die Flügel, die Beine 
und den Hals ab, durchſchneidet mit einem fcharfen, 
ſpitzigen Meffer die Nücdenhaut, nimmt den Kropf 
und die Gurgel heraus und löſt die Haut und 
das Fleifh vom Nüdenknochen ab. Das Fleijch 
der Kenlen fchiebt man mit dem Meffer ohne Ver— 
leßung der Haut bis an das obere Gelenk zurück, 
durchhaut dasielbe und zieht die Knochen heraus; 
am oberen Zeil der Keulen, wo dieſelben mit dent 
Rückenknochen zufammenhängen, durchhaut man 
fie vorfichtig und fährt mit dem Ablöjen des 
Fleiſches von dem Gerippe auf beiden Seiten fort. 
Dann löſt man die Flügelfnochen aus, durch— 
jchneidet den Hinterfuochen und zieht das Gerippe 
beim Halfe behutſam heraus, worauf man das 
ausgebeinte Geflügel wäſcht, mit einer beliebigen 
Farce füllt und zufammennäbt. 


Ausgebarene Früchte und Blumen. Außer 
Apfelicheiben, Birnenhälften, Pflaumen, Heinen 
zufammengebundenen Kirichbüfcheln, halben Apri— 
fofen, Pfirſichen, Melonenftüden kann man auch 
Stüde von irgendwelcher Obftmarmelade ausbaden, 
indem man fie im einen der oben angegebenen 
Teige eintaucht; won Blumen wählt man hierzu 
Holunderdolden, Afazienblüten, Schneeballen und 
Nofen, indeſſen muß man alle diefe Blüten fehr 
genau unterſuchen, ob fich Feinerlei Inſekten daran 
befinden. Man läßt die Blumen nur fehr furze 
Zeit in Schmalz baden und betreut fie banır 
ebenfo wie die Früchte mit Zuder und Zimt, 


| Ausgebackene Beterfilie, ſ. Peterilie. 
Ausgebackene Pilze, ſ. Pilze 


Anlegen von Formen. Will man Pudding- 
formen am Boden mit Obft, Citronat oder der— 
gleichen auslegen, fo thut man in. die butter- 
beftrihene Form noch ein mit Butter beftrichenes 
Papier, auf welches man das Obſt, oder was 
man fonft will, zierlid) orbnet, worauf man bei 
Teig mit einem Löffel behutfam darauf füllt, um 
die gelegten Mufter von Obft oder Eingemachten 
nicht zu verfchieben, die ſich dann beim Stürzen 
des Puddings obenauf ſehr hübſch ausnehmen. 
Legt man eine Form mit Butter- oder Mürbteig 
aus, jo fehneidet man zuerjt einen Streifen aus 
dem. aufgerollten Teig von der Höhe und dem 
Umfang der Form, drückt ihn an die Seitenwand 
feft und klebt ihn mit Eigelb über einander, dann 
legt man auf den Boden eine Teigplatte, genau 
nach der Größe dev Form gefertigt, ringsherum 
etwas mit Ei beftrichen und am den Randſtreifen 
feftgebrückt; ebenjo befeftigt ‚man den. Teigdedel 
oben darauf. Ausgeftochene Figuren von Teig 
Yegt man mit einer. Spidnadel im die butter— 
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beftrichene Form, drückt fie daran feſt und beftreicht 
fie auf der Innenſeite mit Eiweiß, doch muß man 
fih davor hüten, fie beim Einlegen des Teiges zu 
verſchieben. 


Ansmangeln nennt man das Dünn-Ausrollen 
eines Teiges mit dem Nudelholz. 


Ausnehmen des Geflügel. Nachden das 
Geflügel gerupft und abgejengt ift, macht man 
unterhalb des Haljes, nicht zur nabe der Brut, 
einen Querſchnitt mit einem ſcharfen Meſſer und 
zieht vorſichtig den Schlund und die Gurgel 
heraus, worauf man mit dem Zeigefinger der 
rechten Hand in dieſe Halsöffnung fährt, um die 
Eingeweide etwas locker zu bekommen. Dann 
macht man einen nicht zu großen Einſchnitt der 
Länge nach am Steiß und nimmt durch denſelben 
die Eingeweide heraus. Soll es bald darauf 
gekocht oder gebraten werden, ſo wäſcht man es 
gleich aus, ſtutzt den Hals, die Flügel und Füße 
und dreſſiert es in die gehörige Form; ſoll es 
aber noch einen oder mehrere Tage aufbewahrt 
werden, ſo wiſcht man es nur mit einem trockenen 
Tuche aus. 


Ausputz einer Schüſſel, ſ. auch Anrichten. 
Wir haben bereits in dem Artikel „Anrichten“ 
erwähnt, wie viel ein zierliches und geſchmackvolles 
Arrangement zum guten und appetiterivecenden 
Ausſehen der Speifen beiträgt; eine finnige und 
kluge Hausfrau weiß bei den Shrigen auch auf 
diefe Weife den Sinn für das Schöne zu erwecken, 
indem fie nicht nur dem Gaumen und Magen in 
materialiftiicher Weife Nahrung bietet, jondern 
auch dem Auge eine angenehme Genugthuung 
gewährt, „fie fügt zu dem Guten den Glanz und 
den Schimmer” und ſcheut nicht die Heine Mühe, 
welche ihr reichlich durch dem Genuß gelohnt wird, 
den fie ihrem Gatten und aller fonftiger An— 
gehörigen bereitet. Fleiſchſchüſſeln garniert man 
am wohlfeilſten mit ziexlich gefchälten und gebratenen 
Kartöffelhen, glafierten Kartöffelchen oder fleinen aus- 
gebackenen Kartoffelklößchen, ausgebadener Peterfilie, 
olafierten Zwiebeln, Kartoffel-Eroquettes, Möhren, 
Rüben, Kohlrabi, die nett ausgeftochen oder in Form 
von Birnen, Dliven ꝛc. geſchnitten und im Fleiſch— 
brühe gekocht ſind, gedämpften Blumenkohlröschen, 
Spargelſpitzen, Roſenkohl, Welſchkohlherzen, To— 
maten, roten Rüben, Sellerieſcheiben oder Sellerie— 
wůrfeln Gurken, Spinat und anderem Gemüſe; 
will man bei beſonderen Gelegenheiten einen feineren 
Ausputz herſtellen, ſo wählt man hierzu kleine 
gedämpfte Champignons, Trüffelſcheiben, Auſtern, 
Muſcheln, Oliven u. ſ. w. Warme Fiſchgerichte 
putzt man ſehr hübſch mit gekrauſter Peterfilie, 
ausgezackten Citronenſcheiben und kleinen Krebſen 
aus; Gemüſeſchüſſeln mit glaſierten Maronen, 
Senne: Croutons und zierlichen Dreiecken aus 
Semmelkrume, die man in Butter gebacken und 
um den Rand der Schüſſel mit Eiweiß befeſtigt, 
mit Kartöffelchen, Klößchen, kleinen Würſtchen, 
gebackener Kalbsmilch, Gehirn und dergleichen, die 
man mit ausgeftochenem Wurzelwerk von ver= 
ichiedener Farbe abwechſeln läßt; auch Fleurons 


| die Defjertfchalen, find neuerdings ſ 
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oder verjchievene Kleine Figuren, Halbmonde und 
dergl. von gebacdenem Blätterteig eignen ſich gut 
dazu, werben aber gewöhnlich mehr zur Garnie— 
rung von Fricafjees und feinen Ragouts benützt. 
Kalte Schüſſeln werben mit hellem und dunklen 
Aspic, Heinen Scefrebfen, Salatherzchen, Peterfilie, 
Eiervierteln, Kapern und Sarbellen garniert. Kalte 
Mehlipeifen und Compote putt man mit ein— 
gemachten Früchten und ausgeftochenem ObftÖelde 
aus; ware Mehlſpeiſen werben meift mit Sauce 
ferviert und müſſen ſchon duch ihr bloßes Aus— 
ſehen verlockend genug ſein. Auch die Garnie⸗ 
rungen von friſchen Blättern, wie Epheu, Wein— 
blättern und dergleichen, um alle Shhuſſeln wo 
ſich dieſelben anbringen laſſen, hauptſächlich um 
ſehr in Auf⸗ 
nahme gekommen; überhaupt ließe ſich noch viel 
über dieſes Thema ſagen, wenn es der Raum 
erlaubte, indeſſen wird ſich der individuelle Ge⸗ 
ſchmack der Damen dies ja leicht ſelbſt ergangen. 


Anzftreichen der Formen zu Mehlipeifen, 
Backwerk u. ſ. w. Dies geichieht am beten, indem 
man geſchmolzene, abgeklärte Butter in die Form 
gießt und, ſobald dieſe etwas zu erſtarren beginnt, 
mit einem Pinſel das ganze Innere der Form 
damit überſtreicht, worauf man die letztere noch 
mit geriebener Semmel oder geſtoßenem Zwieback 
ea Damit ſich das Backwerk Leicht ftünzen 
Yäßt. 

Anjter, franz. huitre, engl. oyster, fat. Ostrea, 
gehört zu den Mollusken oder Weichtieren und ift 
in einer zweijchaligen Mufchel eingejchlofjen, deren 
Yinfe, dickere Schale, mit der fie am Boden feit- 
fitst, etwas gewölbt ift, während die rechte, ziemlich 
flache Scale gleichlan den beweglichen Deckel 
bildet. Kopf und Fuß fehlt ihnen, die Kiemen 
find am Aufßeren Rande mit einander verwachſen, 
der Mantel gejpalten und an feinem freiliegenden, 
dien Rand einfach oder doppelt gefranft, und 
diefe Franſen nebft den Kiemenblättern bilden den 
jogenannten Bart; der ſehr große Schließmuskel 
liegt in der Mitte des Tieres. Sie leben kolonien— 
weife im Meere auf den Aufternbänfen, auch hat 
man fünftliche Aufternbänfe oder Aufternparts zu 
ihrer Veredlung und Zucht angelegt; ihr Fang tft 
jehr einfach, denn wo bie Bänke während ber 
Ebbe troden Tiegen, nimmt man fie mit der Hand 
ab und bei tieferem Waſſer bedient man fich des 
Aufternrehens oder Scharrneges. In Deutjchland 
haben Schleswig und Holftein die meiften Auſtern⸗ 
bänke, namentlich Schleswig an ſeiner Weſtküſte; 
in England, deſſen Auſtern für die feinſten gehalten 
werden, giebt es unendlich viele Auſternbänke und 
bedeutende Auſternparks in Whitſtable und Col— 
cheſter; die Auſternparks von Oſtende, deren Auſtern 
meiſt aus England bezogen werden, gehören zu 
den beſtangelegten, ebenſo liefern die franzöſiſchen 
Parts von Marennes, Fecamp, La Tremblade, 
Havre und Dieppe, wohin die in der Bucht von 
Cancale und an den Küften der Bretagne gefifchtei 
Auftern gebracht werden, vorzügliche Auftern. Die 
venetianischen Arjenal=Auftern und die Trieſter 
Pfahl-Auftern haben ebenfalls großen Auf, die 





Auſtern, Appetitsbijjen von 


reichſten Aufternbänfe aber hat Nordamerika, und 
zwar bejonders Die Chejapeafebay, Mafjachufetts 
und Birginien, Die amerikanischen Auftern find 
auch größer und fetter, als die europätjchen, über— 
dies find fie dort jo wohlfel, daß fie ein wirk— 
liches Volksnahrungsmittel bilden, während ſie bei 
ung nur. eine Delikateffe fir Feinfchmecer find. 
Sedenfalls gehören die Auftern zu den nahrhafteiten 
Speifen und find, mäßig genofjen, auch Teicht 
verbaulich, namentlich die rohen, ja fie werden 
ſchwachen Kranken häufig won dem Arzten em— 
pfohlen; fie follen fich viel Yeichter verbauen, wenn 
man unmittelbar nach ihrem Genuß etwas warme 
Milch trinkt oder ein Stück guten, fetten Käfe ge 
nießt. Die Vorliebe für diefe Speije ift Übrigens 
jehr alt, denn man erzählt, daß ſchon zu Meibiades’ 
Zeit die Griechen Auftern vom Hellespont fommen 
ließen, und die Römer, welche weit größere Fein— 
ſchmecker waren, bereiteten fie auf die werjchiedenfte 
Art zu und wollten fie bei feinem ihrer großen 
Mahle entbehren. Horaz befingt ihren Wohl: 
geihmad und Sergius Drata legte 100 Jahre 
vor Chrifti Geburt bereits einen Auſternpark in 
der Bat von Baja an, auch Plinius bejchreibt Die 
Mäſtung der Auftern im den großen Lukriniſchen 
Teiche. — Man öffnet fie mittel8 der fogenannten 
Aufternbrecher mit vorn abgerundeter Klinge, bie 
man mit der rechten Hand faßt und zwiſchen bie 
Fugen der Schale ſteckt, worauf man durch eine 
leichte Bewegung nad) aufs und abwärts bie obere 
Schale Löft, ‚doch muß man die Aufter jo halten, 
daß beim Offnen fein Wafjer aus der Schale 
laufen Tann. An bäufigfter werben fie gleich 
gegeſſen, ſowie fie geöffnet worden find, indem 
man etwas Kitronenfaft darauf drücdt und fie 
binunterfchlünft. Manche Gourmands bereiten fich 
dazu eine Art Sauce aus Ejfig, Pfeffer und ge= 
hackten Chalotten, im welche fie die Auftern vor 
dein Berzehren eintauchen, doch erklären dies die 
echten Aufternliebhaber für eine Ketzerei und be= 
haupten, man müſſe die Auftern ohne jede Zu— 
that fofort nach dem Aufbrechen der Schale nur 
mit ihrem eignen Waſſer binunterfchlingen, wenn 
man das eigentliche Arom derſelben genießen wolle, 
Biele trinken Champagner zu den Auſtern, jedoch 
ift ein guter Weißwein, namentlich Chablis oder 
auch ein Rheinwein, demſelben entjchieven vorzu— 
ziehen. Giebt man bei einem Frühſtück, Mittags 
oder Abendejien Auftern als erften Gang, fo öffnet 
man bie rein abgewafchenen Schalen behutjam, 
ohne das darin enthaltene Waſſer zu verfchütten, 
ordnet fie ſternförmig auf einem mit einer GServiette 
bedeckten großen Tablet oder einer flachen Porzellan 
jchüffel und reicht Citronenviertel dazu. Man rechnet 
auf die Berjon 5—6 Auſtern. 


Auftern, Appetitsbiſſen von, ſ. Appetitsbiſſen. 


Auſternberg. Man beſtreicht eine große, runde, 
wenig vertiefte Schüſſel mit Butter, ſiebt geſtoßenen 
Zwieback darauf und belegt die innere Rundung 
der Schüſſel mit einer Fiſch- oder Kalbfleiſch-Farce, 
fo daß diefelbe mit dem Rand der Schüffel eine 
gleiche Fläche bildet. Dann vollt man ungefüßten 
Butterteig zu einem breiten Streifen aus und fett 
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ihn mit Eigelb auf den Schüffelrand, ftellt die mit 
einem butterbeftrichenen Papier bedeckte Schüſſel in 
die Ofenröhre auf Sand und läßt die Farce nebft 
den Butterteig eine halbe Stunde baden. Indeſſen 
löft man die Auftern aus ihren Schalen, auf 
jede Perſon fechs bis acht Stück gerechnet, wendet 
fie in Ei, beftrent fie mit geftoßenen Zwieback, 
der mit etwas Salz und geriebener Mustatnuß 
vermijcht ift, und brät fie einige Minuten in hell= 
brauner Butter, beträufelt fie mit Citronenfaft und 
legt fie kranzförmig auf die gebadene Farce, mit 
gebadenen Beterfilienfträußchen und ausgezacten 
Citronenjcheiben dazwilchen, inden man dem 
Ganzen eine bergartige Form giebt und Auftern- 
ſauce dazu ſerviert. 


Auſtern in Coquillen geben ein ſehr feines 
und ſchmackhaftes hors-d'oeuvre nach der Suppe 
bei größeren Diners; nachdem man ſie geöffnet 
und aus ihren Schalen geſtochen, wobei Nichts 
von der darin enthaltenen Flüſſigkeit verſchüttet 
werden darf, thut man die Auſtern nebſt ihrem 
Waſſer in ein Kaſſerol, beträufelt ſie mit Citvonen- 
ſaft und läßt ſie über gelindem Feuer heiß werden, 
aber keinesfalls kochen, weil ſie dadurch hart werden 
und ihren Wohlgeſchmack verlieren würden. Dann 
läßt man ſie auf einem Sieb abtropfen, nimmt 
die Bärte davon ab und fügt dieſe nebſt der ab— 
getropften Flüſſigkeit zu etwas mit Mehl geſchwitzter 
Butter, gießt auch eine Taſſe ſtarker Fleiſchbrühe 
und ein halbes Glas Weißwein hinzu, kocht dies 
zu einer dicken Sauce, die man mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, Sardellenbutter und Citronenſaft 
würzt, mit drei Eidottern abzieht und mit den 
Auſtern vermiſcht. Dies füllt man in Muſchel— 
ſchalen, ſo daß in jede eine Auſter kommt, ſtreut 
geſtoßenen Zwieback und geriebenen Parmeſankäſe 
darüber, träufelt etwas Krebsbutter darauf und 
läßt ſie auf einem Blech bei ziemlicher Hitze etwa 
zehn Minuten backen. 


Auſtern⸗Curry. Nachdem man einige Dutzend 
friſche Auſtern geöffnet, nimmt man dieſelben aus 
den Schalen, thut ſie in ein Kaſſerol, übergießt 
ſie mit einem Glaſe Weißwein, läßt ſie raſch zwei— 
mal aufkochen und ſchüttet ſie auf ein Sieb zum 
Abtropfen, verwendet jedoch die abgelaufene Brühe 
zu einer Curry-Sauce, indem man ſie mit einer 
Kelle weißer Coulis und etwas Currypulver ers 
focht, die Auftern einmal darin aufwallen läßt 
und die Sauce mit zwei bis drei Eidottern und 
ein wenig Rahm abquirlt. Zuletst giebt man das 
Gericht in einem Neisrand auf. 


Anftern, falſche oder nachgemachte. Man 
nimmt hierzu entweder Heringsmilch, welche man 
über Nacht gewäſſert, mit einem Tuch abgetrocknet 
und dann in drei bis vier Stüde zerichnitten hat, 
oder man wäſſert geräucherten Aal, zieht die Haut 
ab und fehneidet ihn in Stücke von der Größe 
einer Aufter, worauf man ihn eine halbe Stunde 
Yang mit Butter, Mehl und wenig Fleiſchbrühe 
dünftet. Dann ftreiht man Aufternfchalen, Die 
man zubor gut gereinigt, mit Butter aus, macht 
eine Fülle won geriebener Semmel, feingehadten 


Auftern, farcterte 


Sardellen, Butter, Muskatnuß und Eitronenfaft, 
thut in jede Aufternfchale etwas won der Farce, 
einige Kapern und ein Stücdchen Fiſch oder Herings- 
milch, ftellt die Mufcheln auf ein Blech in den 
Dfen und läßt fie zehn Minuten baden, worauf 
mar fie mit Citronenvierteln ferviert. Karpfen— 
milch läßt fich hierzu ebenfalls gut verwenden. 


Anftern, farcierte, 125 Gramm frifche Butter 
werden ausgewafchen, zu Schaum gerührt und 
mit dem in Galzwafjer gekochten Fleiſch eines 
mittelmäßigen Hechtes oder Aales, welches man 
ausgegräütet und feingehadt hat, wermijcht; ebenfo 
kommen zwölf gehacte Auſtern, eine kleine Priſe 
geſtoßene Muskatblüte, eine Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
drei Eidotter, die in Milch geweichte Krume von 
einer Semmel, etwas Salz und das Waſſer der 
Auſtern dazu, was man alles gut durcheinander— 
miſcht. Dann nimmt man möglichſt große und 
tiefe Auſternſchalen oder Fächermuſcheln, ſtreicht 
ſie mit der Fülle aus, legt zwei bis drei Auſtern 
hinein, bedeckt dieſe wieder mit Fülle, ſtreicht oben 
darauf zerquirltes Eidotter, kerbt die Farce ziemlich 
ringsherum ein, legt die Schalen in eine Torten— 
pfanne mit glühenden Kohlen auf dem Deckel und 
bäckt ſie im Ofen eine Viertelſtunde ſchön braun, 
worauf man mit Citronen ſcheiben oder Sar⸗ 
dellenſauce aufgiebt. 


Auſtern-Fricaſſee. Zwei bis drei Kalbsmilche 
werden nicht zu weich gekocht, ſauber zurechtgeputzt 
und in mehrere Stücke zerſchnitten; inzwiſchen läßt 
man in einem Kaſſerol etwas gute Kalbsbrühe, ein 
Glas Weißwein, drei bis vier Citronenjcheiben, ein 
Stückchen Muskatblüte, ein nußgroßes Stück Butter 
und etwas geriebene Semmel zu einer dicklichen 
Sauce einkochen, thut die Kalbsmilchſtücke dazu, die 
eine Viertelſtunde darin durchziehen können, dann 
legt man ein Dutzend aus ihren Schalen genommene 
Auſtern in die Sauce, die nun nicht wieder kochen 
darf, quirlt ſie mit zwei Eidottern ab, und ſerviert 
das Fricafjee. 


Austern, gebarkene, Die Aufteri werben geöffnet 
und eine Stunde lang in eine Marinade von etwas 
Weineſſig, Peterfilie, Baſilicum, einer in Scheiben 
gejchnittenen Zwiebel, zwei Xorbeerblättern und 
dem Saft von zwei Citronen gelegt. Dann macht 
man ‚einen leichten Ausbadeteig von 90 Gramm 
Mehl, einem Eidotter, einem Eßlöffel voll ge— 
Ichmolzener Butter und etwas lauwarmem Wafler, 
trodnet die Auftern ab, taucht fie in den Teig 
und badt ſie einige Minuten in ſiedendem Schmalz, 
worauf fie mit ausgebadener Peterfilie ferviert oder 
zur Garnierung eines Fiſchgerichts verwendet 
werden. Man kann fie auch in einem Kaſſerol 
init Butter, gehackter Peterſilie, gehackten Cham⸗ 
pignons und Citronenfchäle baden und: mit ‚ges 
badenen. Kartöffelchen und geröfteten Brotſchnitten 
garniert‘ auftragen. Sm Hamburg löſt man die 
Auftern aus den geöffneten Schalen, befeitigt die 
Bärte, wendet die Auftern in geriebenem Parmeſan— 
fäfe, dann im geichlagenem Ei und in geftoßenen 
Zwiebad, taucht. fie einen Moment in die fiedende 
Backbutter, nimmt fie gleich wieder heraus, tropft 
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fie ab umd ferviert fie, mit gebadener Peterfilie 
garniert. In Amerika werben die ausgelöften 
Auftern in eine Miſchung von Ei und etwas 
Auſternwaſſer getaucht, mit geſtoßenen Crackers 
(einem Gebäck von Eiweiß und feinem Mehl, 
ohne Zucker und Gewürz) paniert, auf beiden 
Seiten in heißer Butter gebacken und mit ge— 
backener Peterſilie und Citronenſcheiben aufgetragen. 


Auſtern, gebraten. Man löſt die Auſtern 
aus ihren Schalen, die man ſchnell reinigt und 
in die man ſie dann zurückthut, beſtreut ſie mit 
ſehr wenig Cayennepfeffer, dann mit geriebenem 
Parmeſankäſe und geriebener Semmel, beträufelt 
ſie reichlich mit zerlaſſener Butter, fetst fie auf 
einem Blech im einen beißen Ofen und läßt fie 
raſch überbraten. 


Auſtern, gebraten, auf Holländische Art. Eine 
Anzahl Fächermuschelichalen oder andere, das Feuer 
vertragende Mujchelichalen werden mit Butter be= 
ftrichen; hierauf Legt man in jede etwa 5—6 aus 
den Schalen gelöfte, vom Bart befreite Auftern, 
überftvent fie mit geftoßenem Zwieback, träufelt 
etwas frifche, zerlaſſene Butter darauf und brät 
die Auftern auf einem Roſt über gelindem Kohlen— 
feuer, indem man die Muſchelſchalen auch mit 
einen kohlenbelegten Dedel zudedt. Beim Aufgeben 
preßt man Citronenfaft darüber. 


Auſtern, gedämpft. Man läßt in einem 
Kaſſerol Butter zergehen, thut die ausgelöſten 
Auſtern hinein, dünſtet ſie einige Minuten darin, 
dann fügt man das Auſternwaſſer, fünf bis ſechs 
Eidotter, ein Glas Rheinwein und etwas geriebene 
Muskatnuf hinzu und läßt fie noch zehn Minuten 
bei. mäßiger Hitze damit dämpfen. 


Anftern, gedämpft, auf holländiſche Art. 
Nachdem man die aus den Schalen gelöften 
Auftern von ihren Bärten befreit, jet man fie 
wohlzugededt in einem Kafjerol über ſchwaches 
Feuer, wo fie aufquellen-und reichlich Feuchtigkeit 
ausſchwitzen, von der man einen Teil abgießt. 
Sind ſie genügend aufgequollen, ſo läßt man ſie 
mit ein wenig von ihrem Waſſer, einem großen 
Stück kochendheiß gemachter Butter und einer 
Priſe Muskatnuß feſt zugedeckt dämpfen; wenn ſie 
beinahe gar find, ſtreut man geſtoßenen Zwieback 
darüber und preßt beim Aufgeben den Saft einer 
Eitrone Hinzu. 


Mög- 


Auſtern, gekocht, anf ſchottiſche Art. 
Yichft große Aujtern löſt man aus den Schalen, 


Yegt fie dicht nebeneinander in eine Pfanne, beftreut 
fie mit etwas Salz und brät fie auf beiden Geiten 
braun, dann, gießt man das Waſſer aus ben 
Schalen in die Pfanne, läßt e8 einige Minuten 
—— übergießt die Auſtern damit und trägt 
ſie auf. 


Auſtern, geiliert, auf ameriantfche Art. Die 
amerikaniſchen Auftern, bejonders die aus der Bat 
von Nav Hort und. der Chejapeafebat, find außer— 
ordentlich groß, mit diden, länglichen Schalen und 
jede einzelne wiegt 400—500 Gramm mit ber 
Schale. Bekommt man fie bei- ung. natinfich. auch 








Auftern=Hachis 


nicht friſch, ſo doch als Konſerve fehr wohl erhalten 
und jchmadhaft, jo daß man die verſchiedenen 
Aufterngerichte. vortrefflich damit berftellen kann. 
Sind fie friſch, fo öffnet man die Schale, fchneidet 
den Bart der Auftern weg, wendet fie in geriebenem 
Weißbrot, legt fie auf einen Drahtroft, beträufelt 
fie mit zerlafjener Butter, brät fie über mäßigen 
Kohlenfeuer auf beiden Seiten, richtet fie auf einer 
Schüſſel über heißen geröfteten Weißbrotfchnitten 
an, Übergießt fie mit zerlaffener Haushofmeifter- 
Butter (einer Miſchung von friicher Butter, gehackter 
Peterfilie und Eitronenfaft) und giebt fie raſch zu 
Tiſch. 

Anftern-Hachis. Man wirft die ausgelöſten 
Auftern in kochendes, dann in Faltes Wafjer, läßt 
fie abtropfen und hadt fie fein mit gefochtem und 
ausgegrätetem Karpfen, würzt das Hachis mit 
Pfeffer und Mustatnuß, dünſtet es in Butter mit 
Beterfilie, Champignons und Zwiebeln nebft etwas 
Fleiſchbrühe und Weißwein und ferwiert e8 mit 
gebadenen Kartöffelchen. 


Anftern-Klöße in Suppen oder Nagouts. Zwei 
Dubend Auftern löſt man aus, fchneidet die Bärte 
ab, und hackt fie mit ebenfowielen Champignons 
fein, worauf man fie in etwas Butter dünſtet, mit 
vier bis ſechs Eiern, geriebener Semmel, geftoßener 
Mustatblüte, der Schale und dem Saft einer halben 
Citrone und etwas Pfeffer und Salz gut vermifcht 
und zu Heinen Klößen formt. 


Anftern a la minute. In einem Kafjerol bringt 
man eine Obertaffe voll weißer Coulis mit einem 
Glas Champagner und einem Bündelchen feiner 
Kräuter zum Kochen, fügt das Wafjer der eben 
geöffneten Auftern hinzu und, jobald diefe Sauce 
etwas eingekocht ift, die Auſtern, welche man nur 
darin heiß werben läßt und, mit Semmelcroutons 
garniert, aufgiebt. 


Anftern-Baftetchen. lan bereitet eine Fülle, 
indem man 1'/, Dutzend Auftern feinhacdt, mit 
dem Saft einer Eitrone und einigen geftoßenen 
Zwiebacken vermiicht, dies in Butter jchwitt und 
dann mit dem Aufternwaffer, etwas Fräftiger Sleifch- 
brühe, Drei Eidottern, der Schale einer halben 
Eitrone, Salz, Pfeffer, Musfatnuß und dem Schaum 
der drei Eiweiße verrührt. Dann ftiht man mit 
einem Weinglas Nımdungen aus aufgerollten 
Butterteig, beftreicht eine Hälfte derfelben mit Ei, 
Yegt einen Kaffeelöffel voll von der Fülle darauf, 
deckt einen zweiten Teigboden darüber und bädt 
die Paftetchen auf einem mit Mehl beftreuten Blech 
ſchön hellbraun. Inzwiſchen öffnet man fo viel 
Auſtern, als man Paſtetchen gebacken, wendet die— 
ſelben in Ei und geſtoßenem Zwieback und brät 
ſie raſch in reichlicher Butter, dann hebt man oben 
einen kleinen Teigdeckel von den Paſtetchen ab, 
legt in jedes eine Auſter und drückt den Deckel 
wieder darauf. 


Auſtern-Paſtete. Zu einer größeren Paſtete 
braucht man etwa drei bis vier Dutend Auſtern; 
wenn biefelben geöffnet und die Bärte abgeichnitten 
find, wiegt man biefe letzteren nebft einem Dutzend 


Auſtern⸗Sauce 


der Auſtern und einem aus Haut und Gräten 
gelöſten, etwa 750 Gramm ſchweren Karpfen, 
Zander oder Hecht möglichſt fein, fügt zwei in 
Weißwein geweichte Milchbrötchen und in Butter 
geſchwitzte Champignons, Kräuter, etwas Citronen— 
ſchale und geſtoßene Muskatblüte hinzu, rührt alles 
gut durch einander, rollt einen runden Boden von 
Blätterteig ſtrohhalmdick aus, ſetzt einen drei Finger 
breiten Rand darauf, den man mit Eigelb befeſtigt, 
ſtreicht eine Schicht Farce darauf, auf dieſe legt 
man eine zweite Schicht von Auſtern, Champignons, 
Karpfenmilch und Krebsſchwänzen, dann wieder 
eine Lage Farce, bedeckt das Ganze mit einem 
Teigdeckel, bäckt die Paſtete eine Stunde lang und 
ſerviert ſie mit Auſternſauce. 


Auſtern à la poulette. Nachdem die Auſtern 
geöffnet und ausgelöſt ſind, thut man ſie mit 
ihrem Waſſer in ein Kaſſerol und erhitzt ſie bis 
faſt zum Kochen, dann ſchwitzt man ſie in ge— 
ſchmolzener Butter mit gehackter Peterſilie, Cha— 
lotten und Champignons, einem Löffel voll 
Speiſeöl, etwas Pfeffer und geriebener Semmel, 
glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel und be— 
träufelt ſie vor dem Aufgeben mit dem Saft einer 
Citrone. 


Auſtern-Pulver zu Saucen für die Zeit, wo 
es feine frifchen Auftern giebt. Man öffnet etwa 
achtzehn Stück friſche Auftern, ftoßt fie mit etwas 
Salz in einem Mörſer, ftreicht fie durch ein Haar— 
fieb und mifcht jte mit jo viel feinem Mehl, daß 
ein gejchmeidiger Teig daraus wird, ben man 
dreis bis viermal ausrollt und wieder zuſammen— 
ichlägt, bis man ihn ſchließlich ungefähr zu der 
Dice eines Tellerrandes auftreibt und zu Kleinen 
Kuchen formt, die man mit Mehl beftreut und 
unter häufigen Umwenden in einem ausgefiihlten 
Dfen allmählich trodnet. Sind fie völlig troden, 
fo reißt oder ftößt man fie zu Pulver, das man 
in verftöpfelten und verfiegelten Flaſchen aufs 
bewahrt. Will mar Sauce davon machen, jo 
miſcht man einen Eplöffel voll von dem Pulver 
mit 30 Gramm gefchmolzener Butter und ſechs 
Eßlöffeln voll Mil, rührt dies bei mäßiger Hitze, 
bis es kocht und würzt e8 mit etwas Cayenne— 
pfeffer und Eitronenfaft. 


Auſtern-Ragout. Man öffnet etwa Drei 
Dutzend Auftern, thut fie mit ihrem Waſſer, etwas 
Sitronenfaft und Weißwein in ein Kajjerol und 
erhitzt fie bis faft zum Kochen, legt fie auf ein Gieb 
zum Abtropfen, gießt einige Taſſen voll kräftiger 
weißer Coulis zu der Brühe, Tocht diefelbe dic 
ein, Yegiert fie mit drei Eibotterit, würzt fie mit 
ein wenig Salz, Cayennepfeffer und Sardellen— 
Butter und gießt fie über die Auſtern. 


Anftern-Sauce, Zwei Dutzend Auftern werben 
geöffnet, die Bärte abgefchnitten und dieſe letzteren 
nebft dem in den Schalen enthaltenen Wafjer mit 
2/, Liter Weißwein einige Minuten gekocht. In— 
zwifchen bereitet man eine belle Mehlſchwitze mit 
Butter, thut etwas Fleiſchbrühe, den Saft einer 
Citrone und einige feingehadte Sardellen dazu, 
ftreicht die Sauce, nachdem fie eine Weile gekocht, 


Auftern=stew 


durch ein Sieb, vermengt fie mit dem gefochten 
Wein, thut die Auftern hinein, erhitt jie bis zum 
Kochen und Yegiert zulest die Sauce mit drei Ei— 
dottern. Eine braume Auftern-Sauce bereitet man, 
indem man etwas Mehl und eine feingewiegte 
Chalotte in Butter braunſchwitzt, 4, Liter gute 
braune Kraftbrühe, etwas Cayennepfeffer, Salz 
und das Aufternwaffer binzufügt, altes gut ver— 
tochen Yaßt und dann den Saft einer halben 
Eitrone, einen Eßlöffel voll Rotwein und ein Dutzend 
von ihren Bärten befreiter Auftert, die man in 
Hälfte oder Viertel zerfchnitten, dazuthut, womit 
die Sauce nochmals bis fat zum Kochen exhitt 
wird. 


Anftern=stew, ein in England umd noch mehr 
in Amerika fehr beliebtes Gericht. Nachdem zwei 
Dutzend Auftern geöffnet und die Bärte ab— 
geichnitten find beträufelt man fie mit Citronenjaft, 
thut die Bärte und das Aufternwaffer in ein Kaſſerol 
nebft etwas Musfatblüte, einigen Pfefferkörnern, 
etwas Kitronenfchale, Cayennepfeffer und geriebener 
Muskatnuß, läßt dies langſam eine Stunde fochen, 
verbict es mit etwas Mehlichwite, fügt '/, Liter 
Rahm oder gute Milch Hinzu und rührt die Sauce 
über mäßigen Feuer, bis fie ziemlich dick ift. 
Dann legt man die Auftern hinein und läßt fie 
heiß werden, aber nicht Focheıt. 


Anftern-Suppe, amerikaniſche. Mean öffnet 
zwei bis drei Dutzend Auftern, wobei das Auftern- 
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Aya⸗Pana 


ſchneidet die Bärte ab und ſetzt die Auſtern in 
einem Topf ſamt ihrem Waſſer und .—/, Liter 
reinem Waſſer über mäßiges Feuer. Sobald das 
Waſſer leiſe zu kribbeln (nicht ordentlich zu ſieden) 
beginnt, gießt man es von den Auſtern ab, be— 
reitet eine Mehlſchwitze aus 70 Gramm Butter 
und einem reichlichen Löffel Mehl, röſtet letzteres 
gelb, gießt hierauf allmählich das Auſternwaſſer 
und reichlich "/, Liter kochenden Rahm an, würzt 
die Suppe mit ein wenig Cayennepfeffer und 
Salz, ſchäumt ſie ab und richtet ſie über den 
Auſtern an, indem man Crackers (ſ. Auſtern, 
gebackene) dazu reicht. 


Auſtern-Suppe, franzöſiſche. Die Auſtern 
dünſtet man in etwas zerlaſſener Butter, fügt einen 
Löffel Mehl und in Stücke zerſchnittene Cham— 
pignons hinzu, ſpäter gute Fleiſchbrühe, Pfeffer 
und Salz, und giebt ſie über geröſteten Semmel— 
würfeln auf. 


Aveline, friſche Haſelnuß, die im der feinen 
Küche viel zu Gefrorenem, Blancmanger, fleinem 
Backwerk und Konfekt beniitt wird. 


Aya-Pana ift der Name einer Pflanze, bie 
zum Geſchlecht der Eupatorien gehört und auf 
Isle de France heimiſch ift; ihre Blätter haben 
ein jeher angenehmes Arom und geben einen vor— 
züglichen Thee, der magenftärfend wirkt. Auch 
benußt man die Aya-Pana in Frankreich neuer— 


waſſer behutfam in einem Gefäß aufgefangen wird, | dings zum Bereiten von Soufflés und Gefrorenent. 
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Baba, Nojinenfuchen, ein Napfkuchen aus 
Hefenteig, der häufig warm mit einer Weinfchauns 
oder Frucht-Sauce anf feine Tafeln fommt. Baba 
au rhum, f. v. w. mit Rum gewürzter Roſinen— 
kuchen; Baba glacé — glaſierter Napfkuchen. 


Babbe, ruſſiſche. Eine Art Kuchen, welcher 
in einer kupfernen oder blechernen Form oder in 
einer ſolchen von ſtarkem Papier von der Geſtalt 
eines Zuckerhuts gebacken wird, nur daß dieſelbe 
oben nicht ganz ſpitzig zuläuft. Den Teig bereitet 
man, indem man 1'/, Liter lauwarme Milch oder 
füßen Rahm mit 1 Kilogramm erwärmtem Weizen: 
mehl und 40 Gramm aufgelöfter Hefe locker ver— 
rührt und unter fortgeſetztem Rühren zwölf Ei- 
dotter, etwas feingejtoßenen Kardamom, die gewiegte 
Schale einer Gitrone, 150 Gramm Zucker, 
250 Gramm geichmolzene Butter, 125 Gramm 
Korinthen und ebenfoviel ausgelernte große Roſinen, 
jowie den Schnee der drei Eiweiße hinzufügt und 
jofort in die mit Butter ausgeftrichene und mit 
Semmel beftreute, etiva 60 Centimeter hohe Form 
gießt, jo daß diefelbe zur Hälfte damit gefüllt 
wird. Dann bededt man die Form mit einem 
Tuh, läßt die Babbe an einem warmen Orte 
aufgehen, bis die Form völlig ausgefüllt ift, und 
bädt fie bei mäßiger Hiße drei Viertelftunden. Exft 
nach völligem Erkalten wird der Kuchen aus der 
Form gethan und von oben der Quere nad in 
runde Scheiben gefchnitten. Die Babben werden 
in den verichiedenen Gegenden Rußlands, wie in 
Kleinrußland, der Ukraine u. ſ. w., auf ſehr ver— 
ſchiedene Art gemacht; zu den meiften nimmt man 
jehr viel Eier, und zwar oft 60, 70 bis 120, 
auch Safran, bittere Mandeln, PBomeranzenfchale 
und andere Gewürze werden hinzugemijcht. 


Babbe, Ukrainiſche, aus gebrühten Teig. 
Nachdem man 120 Eidotter im ein hölzernes 
Butterfaß gethan, ftellt man das Faß in einen 
Kübel mit warmem Waſſer und fchlägt die Dotter 
eine Stunde lang, bis fie ganz weiß und ſchaumig 
find, Mittlerweile brüht man 1/, Liter feines 
Weizenmehl mit 4/, Liter fiedender Milch, rührt 
beides gut durch einander, läßt den Teig aus— 


fühlen, ſchüttet die ſchaumig geichlagenen Eidotter 
und Liter dicke, gute Hefe hinzu, vermiſcht alles 
gehörig, det den Teig zu und laßt ihn an einem 
warmen Drt aufgehen. Dann ſügt man noch faft 
2 Liter Mehl und einen gehäuften Theelöffel Salz 
bei, Hopft den Teig eine halbe Stunde mit einem 
großen Holzlöffel, gießt 1/, Liter kochende Butter 
zu, Tnetet wieder eine halbe Stunde durch, mengt 
250 Gramm Zuder, die abgeriebene Schale von 
zwei Citronen und 30—36 Gramm geftoßene bittere 
Mandeln darımter, knetet alles noch eine halbe 
Stunde tüchtig, füllt eine 1 Arſchin (etwas über 
eine Elle oder 7/,, Meter) hohe, mit Butter 
beftrichene und mit Semmel ausgefiebte Form von 
fteifem Papier zum dritten Teil damit, ftellt die 
Form in ein Kafjerol, laßt den Teig um das 
Doppelte aufgehen, fchiebt die Form auf eine 
Stumde in einen gut durchheizten Ofen, legt bein 
Herausnehmen aus dem Dfen die Babbe feitwärts 
auf ein Federkiſſen, dreht fie worfichtig hin und 
ber, bis fie ausgefühlt, und nimmt die Form ab. 


Babe, Bübe oder Reibekuchen. Man klärt 
1/, Kilogramm frischer Butter, läßt fie erkalten und 
rührt fie zu Schaum, worauf man 200 Gramm 
feingehackte füße, mit einigen bitteren vermiſchte 
Mandeln, einen Theelöffel voll Sal, die auf 
Zuder abgeriebene Schale von zwei Kitronenn, 
200 Gramm geftoßenen Zuder, einen Theelöffel 
vol geftogenen Zimt, 6—8 Eier und 1 Kilogramm 
feines Mehl, alles nach und nach, die Eier einzeli, 
Zuder und Mehl Yöffelweife, damit vwermengt; 
zuletst fommen 100 Gramm aufgelöfte Hefe dazu 
und der Teig wird noch eine Biertelftunde nach 
einer Seite hin geichlagen und im die Butter 
geftrichene Form gefüllt, dann läßt man ihn auf 
gehen und bäct ihn bei gemäßigter Ofenwärne 
eine Stunde Yang. 


Babfa, polnische. In zwei Liter Milch ſchlägt 
man acht Eier und. drückt den Saft einer Eitrone 
binzu, jo daß die Milch zur Käſe gerinnt, den 
man gut auspreßt und mit drei bis vier in Rahm 
geweichten und ausgedrücten Milchbrötchen vers 
mifcht; hierauf fügt man unter beſtändigem Um— 


Bache 


rühren nach einer Geite hin 300 Gramm Butter, 
zehn Eidotter, 100 Gramm geriebenen Käſe, 125 
Gramm gehackte Mandeln und zwölf zu Schnee 
gefchlagene Eiweiße dazu. Wenn dies «alles drei 
Biertelftunden Yang gut durch einander gemengt 
ift, gießt man die Mafje in eine mit Butter 
beſtrichene Form, freut reichlich Zucker oben darauf 
und bädt fie beinahe eine Stunde lang. Die Form 
der Babka ift ganz dieſelbe wie bie ober bei ber 
Babbe befchriebene (beides heißt „altes Weib“), 
nur macht man vom felben Teig meift noch einen 
Dedel oben darauf, ber durch das Aufgehen wie 
eine Mütze nach einer Geite hängt. Sehr beliebt 
ift in Polen auch die Pflaumen-Babfa, zu ber 
man etwa 2 Schod reife Pflaumen brüht, ſchält, 
entfernt und mit Zuder, Wein und Eitronenfchale 
bampft; währenddem verrührt mar zwölf Eidotter 
mit 125 Gramm Zuder, 60 Gramm gehadten 
Mandeln, 250 Gramm Butter, ſechs Eßlöffeln 
voll Mehl, acht Eplöffeln voll geriebener Gemmel, 
dem Schnee von ſechs Eiweißen, fügt die Pflaumen 
hinzu und läßt das Ganze baden wie oben. 


Bache, Benennung des weiblichen Wildſchweins. 


Bar: Creme mit Chocolade, In */, Liter 
Kahn oder Milh quirlt man vier Eßlöffel wolf 
jehr feines Mehl, 125 Gramm Zuder, 100 Gramm 
friſche, zerſchmolzene Butter und acht Eidotter; 
nachdem alles fehr glatt verrührt ift, fügt man 
125 Gramm geriebene Banille-Chocolade hinzu 
und fchlägt die Mafje über dem Feuer mit einer 
Schneerute fo Tange, Bis fie fich verdickt und 
glänzend ausfieht, worauf man fie wom Feuer 
nimmt und fchlägt, bis ſie erfaltet ift. 


Back-Creͤme mit Kaffe. Man laßt */, Liter 
Rahm auftochen, inzwifchen werden 125 Gramm 
Kaffee friich gebrannt, gemahlen, in den fochenden 
Rahm geichüttet, gut zugedeckt und, nachdem der— 
jelbe erfaltet ift, durch eine rein ausgemwafchene 
Serviette gefeibt, mit dem oben angegebenen 
Mengen von Mehl, Zuder, Butter und Eiern 
verrührt und über dem Feuer gejchlagen. 


Bad-Cröme mit Mafronen. Nachdem !/, Liter 
Rahm mit vier Eplöffeln voll Mehl, 125 Gramm 
Zuder, 100 Gramm Butter und acht Eidottern 
verquirlt worden, fügt man 125 Gramm geftoßene 
füße Makronen hinzu, fchlägt das ‚Ganze über 
dem Feuer, bis es fich verdickt, und führt mit dem 

Schlagen fort, bis e8 exfaltet ift. 


Back-Crèeͤme mit Roſinen wird ganz ebenfo 
bereitet, nur nimmt man anftatt der Makronen 
125 Gramm fauber gewafchene Sultanrofinen und 
Korinthen; auh kann man geftoßenen Zimt, 
DBanille oder Drangenzuder dazu nehmen, von 
denen man jedoch nur wenige Kaffeelöffel voll 
braucht. 


Back-Creèͤme mit Thee ſchmeckt ebenfalls ſehr 
fein und man verfährt dabei wie bei dem mit 
Kaffee, indem man in den kochenden Rahm drei 
Kaffeelöffel voll Thee wirft, denſelben eine Weile 
ziehen läßt und dann durchſeiht, worauf man ihn 
mit den übrigen Beſtandteilen verrührt. 
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Backen, Regeln beim 


Backen, Regeln bein. Das Haupterfordernis 
zum gutem Gelingen jeder Art won Backwerk iſt, 
daß alle hierzu verwendeten Beftandteile, nament— 
ih Butter, Eier, Hefe und Milch, recht friſch und 
von tadellofen Gejchmad find, fonft verdirbt mar 
fih das ganze Gebäd. Mehl und Zuder müfjen 
fein gefiebt werben und alles zum Baden Gehörige, 
namentlich bei fälterer Sahreszeit, ftellt man am 
beften ſchon Abends zuvor in ein warmes Zimmer 
oder früh im der Küche auf bie eriwärmte Herd⸗ 
platte, ſowie man auch den Teig im Warmen 
einrührt und aufgehen läßt, außer Butter— 
und Blätterteigen, die man kalt ftellt. 
Die Butter wäjcht man gewöhnlich aus und Fnetet 
fie umter öfterem Uebergießen mit friichem Wafjer 
gut durch, um die falzigen Zeile zu entfernen; 
den meiften Wohlgeihmad giebt natürlich ganz 
frifche Butter, doch kann man in deren Ermangelung 
auch gute eingelegte Butter anwenden, von der 
man weniger bedarf, weil fie fetter iſt, dann hüte 
man fich jedoch, diefelbe heiß zu gebrauchen, was 
ihrem Geſchmack großen Eintrag thut. Die Eier 
ihlage man nie über dem Zeig auf, bamit der— 
jelbe nicht verdorben werde, falls ein fchlechtes Ei 
darunter wäre; will man das Weiße zu Schnee 
ichlagen, fo laſſe man nichts von dem Dotter 
darumter kommen und bereite ven Schnee an einem 
fühlen Oxte, denn 3.8. in der Küche erhält er nie 
bie erforderliche Steife. Das Einrühren der Kuchen 
oder Torten, wozu man einen tiefen, ſteinernen 
oder irdenen Kapf und einen flachen Holzlöffel 
nimmt, muß ſtets nach einer beſtimmten Geite hin 
geſchehen, entweder von links nach rechts oder von 
rechts nach links, denn ein Rühren nach ver— 
ſchiedenen Seiten würde das Gebäck mißlingen 
machen; man rühre möglichſt raſch und faſſe den 
Löffel mit beiden Händen, was weniger ermüdet. 
Hefenteige arbeitet man mit der Hand durch, nach— 
dem das Hefenftiic gut aufgegangen it, indem 
man die rechte Hand mit Mehl beftäubt und mit 
dem Ballen derfelben die nach und nach hinzu— 
fommenden Zuthaten durch einander wirkt und 
den Teig öfters vom Nande nach der Mitte zu 
zuſammenlegt und umbreht, bis alles wohl ver- 
mischt ift, dann dedt man ihn mit einem er- 
wärmten Tuche zu und läßt ihn an einem warmen 
Orte eine Weile aufgehen; fpäter formt man ihn 
und laßt ihn nochmals aufgehen, bevor ex in den 
Dfen fommt. Alle Formen zu Bädereien ftreicht 
man mit einem in geſchmolzene Butter getauchten 
Pinfel gehörig aus und lberftreut fie dann mit 
geriebener Semmel oder Ziwiebad, damit ſich Das 
Backwerk fpäter leichter auslöft. Bäckt man mit 
Benutzung von felbftthätigem Backmehl oder von 
Badpulver, fo nimmt man feine laue, ſondern 
falte Milch dazu und muß den Kuchenteig fofort, 
- ordentlich verrührt 
(aber nicht geknetet) und in bie gebutterte Form 
gethan ift, in den Ofen ftellen, da das Aufgehen 
des Teiges erft im Ofen zu erfolgen bat. Bäckt 
man eines, ſüßes Gebäd auf einem Blech, fo 
beftreicht man letzteres mit Butter und verreibt 
diefelbe mit weichem Papier, ebenfo kann man das 
erwärmte Blech mit weißem Wachs einreiben; 
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wenn man Butterteig bäckt, beſtreut man das 
Blech mit Mehl oder geriebener Semmel. Den 
erforderlichen Hitzegrad des Ofens zum Backen 
erprobt man am beſten, indem man ein Stück 
Papier hineinlegt; wird dasſelbe ſchnell gelb, fo 
kann man Blätterteig und fetten Hefenteig in den 
Ofen ſetzen, am geeignetſten iſt aber für das meiſte 
Backwerk der zweite Hitzegrad, wenn das hinein— 
gelegte Papier langſam gelb wird. Allerlei kleines 
Gebäck, wie Makronen, ſpaniſcher Wind, Anis— 
backwerk u. dergl., bedarf eines noch ſchwächeren 
Hitzegrades, da es mehr austrocknen als backen 
ſoll. Hat man eine Form mit zu backendem Teig 
im Ofen, ſo muß die Ofenthüre möglichſt wenig 
geöffnet werden und keinerlei Topf oder Kaſſerol 
mit Waſſer oder ſonſt etwas darf dabei im Rohr 
ſtehen, weil der feuchte Dampf das Bräunen des 
Gebäcks verhindern würde. Um zu verſuchen, ob 
der Kuchen völlig durchgebacken ſei, nimmt man 


ein ſpitziges, dünnes Hölzchen oder eine Stricknadel 


und ſticht in der Mitte hinein; bleiben noch kleine 
Teigkrümelchen daran hängen, ſo iſt der Kuchen 
noch nicht gar, hängt aber nichts daran, ſo kann 
man ihn, falls er braun genug iſt, ſofort heraus— 
nehmen und noch eine Weile in der Form ſtehen 
Yafjen, bevor man ihn ausjchlittet, auch darf man 
ihn nicht gleich darauf ing Kalte bringen. Will 
man Torten oder Kuchen mit einer Glaſur über- 
ziehen, fo geichieht Dies, ſowie das Gebäd heiß aus 
dem Dfen fommt und man läßt die Slafur dann 
trodnen, indem man den Kuchen entweder in bie 
obere Ofenröhre ftellt oder in die Backröhre, nach— 
dem fie duch Offenftehen der Dfenthüren etwas 
ausgefühlt ift. 


Barkfett oder Friture zum Ausbaden won 
Schmalzbadwerf oder Fleifh- und Fiſchſtücken 
bereitet man ſich am beften felbft, indem man 
möglichft frijche Butter in einem Kafjerol über 
gelindem Feuer langſam fo lange kochen läßt, bis 
fie nicht mehr zifcht, worauf man fie fofort vom 
Feuer nimmt, mit einem Schaumlöffel die Haut 
oben weghebt und dann die klare Butter vor— 
fihtig, damit nichts won dem Bodenſatz dazu 
fommt, in einen fteinernen Topf abgießt. Nach 
dem Erkalten bedeckt man fie mit einem weißen 
Papier, ſchüttet eine fingerdide Lage Salz darauf 
und läßt fie jo an einem fühlen, Yuftigen Orte 
ftehen. Will man fie dann zum Ausbaden be- 
nüten, jo thut man foviel davon in ein breites, 
kupfernes Kafjerol, daß dieſes bis zur Hälfte damit 
gefüllt ift, damit die auszubacenden Gegenftände 
darin ſchwimmen können; man läßt die Butter 
fo heiß werden, daß etwas hineingeworfener Teig 
gleich wieder obenauf ſchwimmt, erſt dann kann 
man mit dem Ausbaden beginnen und darf nur 
fo viel bineinlegen, al8 bequem nebeneinander 
Plab hat, auch muß man das Kafjerol fortwährend 
dabei jachte hin- und herrütteln, die Gegenftände 
raſch ummenden und fchnell herausnehmen, ſowie 
fie eine ſchönbraune Farbe erlangt haben. Hat 
man vielerlei nacheinander gebaden und die Butter 
beginnt zu ſchäumen, fo ift e8 notwendig, aufs 
Neue von der abgeffärten Badbutter hinzuzuthun. 

UniverfalsLerifon der Kochkunft. I. 


Backmehl, jelbftthätiges 


Zum Ausbaden von Fleisch und Fiſch kann man 
auch gut geflärtes Nindsfett verwenden; won ber 
Fleiſchbrühe abgefchöpftes Fett ftellt man fo lange 
auf mäßiges Feuer, bis es nicht mehr Freifcht, 
jeiht es dann durch und hebt e8 in Gteintöpfen 
auf; friſchen Rindstalg fchneidet man klein, jetst ihn 
mit etwas Waſſer oder Milch in den Ofen, und kocht 
ihn unter häufigem Umrühren jo lange durch, bis 
alle Wafjerteile verdampft find und das Fett nicht 
mehr zijcht, dan feiht mar e8 durch und bewahrt 
es auf. Am beften thut man, auch zum Aus— 
baden von allerlei feinen Backwerk, wie Pfann— 
fucher, Beignets u. f. w., eine Mifhung von ge 
Härtem Rindsfett und Butter zu verwenden; das Fett 
wird eine Biertelftunde in Milch ausgefocht, mit 
der Butter zufammengefchmolzen und nad dem 
Erkalten vom Bodenfat abgeichnitten. Man mifcht 
1 Kilogramm Nindsfett mit */, Kilogramm Butter 
und kann auch fehr gut 1 Kilogramm ausgelafjenes 
Schweinefett Hinzufügen, das man zufammen mit 
dem Nindsfett in 1 Liter Milch austocht. Diefe 
Badfettmifchung läßt fich öfter zum Ausbaden be 
nußen, wenn man fie nach der Anwendung immer 
wieder in einem Kafjerol erhitst und mit der gleichen 
Menge fiedender Milh eine Biertelftunde durch- 
focht, Durchfeiht und ſtarr werben läßt. 


Barkfiiche, Kleine. Hierzu nimmt man Kleine 
Weißfiſche, Gründlinge und andere,, beliebige Arten 
Heiner Fifche, die man ausnimmt, auswäſcht, ein= 
falzt und 1'/, bis 2 Stunden jtehen Yaßt; hierauf 
trocknet man fie mit einem vemen Tuche ab, 
wendet fie in Mehl, dann in zerquirktem Et und 
geriebener Semmel und bädt fie in heißem 
Schmalz raſch aus, wobe man das Kafjerol 
öfters rüttelt, damit fie nicht an einander hängen. 
Dann richtet man fie kranzförmig auf einer runden 
Schüffel an, verziert die Mitte mit ausgebadener 
Peterſilie und ferviert fie zu Salat oder Sauer— 
kraut. Backfiſch von größeren Fifchen f. unter 
den einzelnen Fiſcharten. 


Backhähnel, Wiener, j. Hühner, gebadene, 
auf Wiener Art. 


Backklare, ſ. Ausbade-Teig. 


Backmehl, ſelbſtthätiges. Mit dieſer Be— 
nennung bezeichnet man feines, gleich mit der 
erforderlichen Menge von Backpulver (ſ. d.) ver— 
miſchtes Mehl, wie es zur leichten und bequemen 
Herſtellung von Torten, Kuchen, Puddings oder 
auch Weißbrot, Zwieback u. ſ. w. in den Handel 
kommt. Das bekannteſte derartige Fabrikat iſt das 
J. v. Liebig'ſche ſelbſtthätige Backmehl. Bei der 
Benutzung desſelben braucht man zu einem feinen 
Napfkuchen /, Kilogramm Backmehl, das man 
mit '/, Liter Falter Milch vermiſcht, in die man 
3 Gier, 100 Gramın Zuder, etwas feingehacte 
Citronenſchale, 125 Gramm zerlaffene Butter und 
eine gute Mefjeripige voll Salz, nad Belieben 
auch 125 Gramm Roſinen umd etliche geichälte 
und feingehadte bittere Mandeln eingequirlt hat. 
Der Teig wird die angemengt und gut mit dem 
Löffel durcheinandergearbeitet, dann in die gebutterte 
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Badobit als Compot 


Form gethan, fofort in ben Ofen geftellt und 
etwa eine Stunde bei mäßiger Hitse gebaden. 


Backobſt als Compot. Diegebadenen Pflaumen, 
Kirſchen, Birnen oder Aepfel werden in warmem 
Waſſer gut gewaſchen, dann wo möglich ſchon 
den Abend zuvor, ehe man ſie kochen will, in 
einem irdenen, glaſierten Topf mit ſo viel Waſſer, 
daß das Obſt reichlich bedeckt iſt, dem nötigen 
Zucker und etwas Citronenſchale in einen noch mäßig 
warmen Ofen geſtellt, damit ſie gehörig aufquellen. 
Am folgenden Morgen kocht man das Obſt lang— 
fam eine Stunde lang (Pflaumen und Kirfchen be= 
dürfen mur einer halben Stunde) und laßt e8 völlig 
erfalten, bevor man es aufgiebt; jehr gut fchmedt 
e8, wenn man gebadene Sauerfirjchen mit gebackenen 
Birnen oder Aepfeln zufammen kocht, da die Kirſchen 
einen etwas pilanteren Geſchmack verleihen. Viele 
fochen das Obſt ohne Zuder, nehmen e8 dann aus 
der Brühe und fieven letztere mit Zuder zu einem 
dünnen Sirup ein, der über das Obft gegofjen wird. 


Backobſt zu Klößen oder Pudding. Hierzu 
eignen fih nur Pflaumen, Kirihen und Bien, 
die man erft mit Zuder, Zimt und Eitronenfchale 
weich focht, worauf man die Brühe mit einem 
Löffel recht Har in Butter verrührter Mehlſchwitze 
einbrennt, nachdem man das Obft herausgenommen. 
Wenn die Sauce ſämig genug gekocht ift, fügt 
man ein Glas Notwein binzu, thut das Obſt 
wieder hinein, läßt e8 noch einigemal aufwallen 
und giebt e8 fo heiß zu den Klößen, einem Mehl— 
oder Semmel-Pudding. 


Backpulver benützt man neuerdings ſehr häufig 
zur Bereitung von Kuchen und Heinerem Backwerk, 
um basjelbe locker und porös herzuftellen, obne 
Hefe dabei anzumenden, die nicht jeder Magen 
verträgt und die auch nicht allemal frifch und 
gut zu haben ift. Unter der Benennung Bad- 
pulver verfteht man gewöhnlich Mijchungen won 
doppeltkohlenſaurem Natron und fauren Salzen, 
die fich, wenn fie in dem feuchten Teige miteinander 
in Berührung fommen, unter Entwidelung von 
Kohlenſäure zerſetzen, wodurch das Aufgehen des 
Teiges bewirkt wird. Zum. Baden von Kuchen 
nimmt man auf 1 Kilogr. Weizenmehl 10 Gramm 
doppeltfohlenfaures Natron und 20—30 Gramm 
Weinfteinfäure (Cremor tartart), das man entweder 
dem Mehl beimifcht oder jedes für fich im etwas 
Yaulicher Milch auflöft, bevor man es dem Teig 
zujett. ei fohlenjaures Ammoniak (Hirſchhorn⸗ 
jalz) ift für kleineres Gebäd, namentlich Pfeffer 
fuchen, fehr gebräuchlich, Die verſchiedenartigen 
vielempfohlenen amerikaniſchrn Backpulver eignen 
ſich gewiß ganz vortrefflich für den amerikaniſchen 
Bedarf, weil man in Amerika gewöhnt iſt, die 
Brötchen und Kuchen ganz friſch und warm zu 
eſſen; läßt man aber das damit bereitete Gebäck 
einen Tag oder mehrere Tage ſtehen, ſo wird es 
troden wie Stroh und nimmt nicht ſelten ſogar 
einen wenig angenehm fandigen Gejchmad an. 
Sn Deutjchland dagegen find ganz andere Ver— 
bältnijje maßgebend; man laßt den Kuchen nicht 
bloß völlig ertalten, bevor man ihn zum Kaffee 
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oder Thee genießt, ſondern pflegt ihn auch meift 
auf mehrere Tage einzuteilen. Die chemifche Zu— 
ſammenſetzung und Reinheit des Bacpulvers muß 
Daher möglicht vollfommen fein, damit der Kuchen 
auch bei Yängerer Aufbewahrung in feiner Weife 
danach ſchmeckt und nicht troden wird. Solche 
für deutfchen Gebrauch beſonders empfehlensiverte 
Backpulver find z. B. das Victorta-Badpulver von 
Jaedicke, kaiſerl. Mundkoch in Berlin, und das 
mit großer Sorgfalt hergeſtellte Backpulver bon 
Dr. 4. Oetker in Bielefeld; beide Sorten bewähren 
ſich vortrefflih und find ſehr beliebt. 


Backteig, ſ. Ausbacke-Teig. 


Backwerk. Die Allgemeinbenennung für Kuchen 
und Torten aller Art, ganz beſonders jedoch für 
kleines Gebäck aus feineren Teigen,. wie 3. B. 
feinem Hefenteig, Blätterteig, Mürbteig, Mandel- 
teig, Zuderteig 2c. 


Badminton. Ein in England und Amerika 
übliches Sommergetränf, welches in folgender 
Weiſe bereitet wird. Man jchält die Hälfte einer 
friihabgenommenen, mittelgroßen Gurke, fchneidet 
fie in ziemlich dicke Scheiben, thut diefelben in 
eine Terrine, fügt 200 Gramm geftoßenen Zuder, 
ein wenig geriebene Musfatnuß und eine Flache 
Rotwein hinzu, ftellt die Terrine auf Eis und 
gießt vor dem Servieren nach gehörigem Umrühren 
noch eine Flaſche Selterswaſſer zu. 


Bär, franz. ours, engl. bear, lat. Ursus. 
Obgleich es im gewöhnlichen Leben nicht oft vor— 
fommen wird, daß eine Hausfrau das Fleiſch 
dieſes nur noch in den höchſten Gebirgen haufen- 
ben wilden Tieres für ihre Tafel erhält, jo Tiegt 
dies doch bei den jeßigen Bertefrserleichterungen 
durchaus nicht außer dem Bereich ber Möglichkeit 
und wir wollen deshalb einige Bereitungsarten 
desjelben angeben. 


Bärenbraten auf ruſſiſche Art. Das beite 
Stüd hierzu ift das Hinterviertel oder ein Rücken— 
ftüd von einem jungen Bären, welches man eine 
Stunde Yang in faltes Waſſer legt, dann gut 
abwiſcht, in eine Pfanne legt, mit Salz beſtreut, 
mit wenig Waſſer zuſetzt und unter fleißigem 
Begießen und öfterem Umwenden 3—4 Stunden 
langſam braten läßt, worauf man die obere Seite 
mit Butter oder ſaurem Rahm beſtreicht und 
bräunt. Das Fleiſch von älteren Tieren muß 
man ſtets einige Tage in eine Beize von Eſſig 
und dann noch einen Tag in Milch legen und 
vor dem Braten ſpicken. 


Bären-Carréẽ a la Tiemann (nad) einem ung 
direft aus San Francisco mitgeteilten Driginal= 
rezept). Da um die Weihnachtszeit in Kalifornien 
das Bärenfleiih am beften ift, bildet e8 dort den 
beliebteften Weihnachtsbraten. Man verwendet 
dazu gewöhnlich das Carbonadenftüd eines Bären, 
der nicht älter als zwei Jahre jein darf; nachdem 
das friiche Fleiih vier Tage abgehängt hat, falzt 
man es und legt e8 mit allem Fett in eine Brat- 
pfanne, thut einige Pfefferförner, Heine gejchälte 
Zwiebeln, Xorbeerblätter, gejchnittenes Wurzelwerk 
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Bären-Schinken mit Burgunder 


und eine Prife Cayennepfeffer hinzu und übergießt 
e8 mit gleichen Teilen von kräftiger Rindsbrühe 
und ftarfem Rotwein (auf jedes Kilogramm Fleifch 
1/, Liter von jeder Flüffigkeit gerechnet), wobei 
man jedem */, Liter Rotwein einen halben Thee— 
Löffel Haren Zucer zufeßt. Die Pfanne wird zu— 
gedecdt, in den gutgeheizten Dfen geftellt und das 
Carré unter üfterem Begießen langſam weich: 
gedämpft, was bei jungem Fleifch etiva 2'/, Stun: 
den in Anfpruch nimmt. Dann nimmt man ben 
Braten heraus, feiht die Brühe durch, entfettet ie, 
fügt eine Priſe englifches Senfpulver und ein 
wenig feinfies Maisftärfemehl (Mondamin) Hinzu 
und kocht fie foweit ein, daß nicht mehr Sauce 
bleibt, als man zu haben wünfcht, worauf man 
den Braten mit gedämpftem Notkraut (Parforce— 
kohl) und Salzkartoffeln zu Tifch giebt. 


Bären-Schinken mit Burgunder. Nachdem 
derfelbe gut abgelegen und dann gemafchen ift, 
falzt man ihn, thut ihn in eine große Pfanne mit 
einigen gejhälten Zwiebeln, Möhren, Peterfilien- 
wurzeln, einem Gelleriefopf, etlihen Wacholder- 
beeren, Pfeffer- und Gewürzkörnern, übergießt ihn 
mit einem halben Liter Fräftiger Fleiſchbrühe und 
zwei Flaſchen Burgunder, dedt die Pfanne gut zu 
und dämpft die Keule langſam A—5 Stunden, 
bis das Fleifch gehörig weih if. Dann nimmt 
man dasfelbe aus der Brühe, läßt e8 warn ftehen, 
jeiht die Brühe durch ein Sieb, entfettet fie, kocht 
fie furz ein und giebt fie zu dem Bärenfchinken 
nebſt gedämpftem Kraut. 


Bären-Tatzen. Die Vordertatzen vom Bären 
gelten als einer der größten Leckerbiſſen und werden 
jebenfalls für das delifatefte Stüd von diefem Tier 
gehalten. In Siebenbürgen und Rußland, mo 
man öfters Gelegenheit hat, fie zu efjen, bereitet 
man fie zu, indem man fie fauber wäſcht, in 
Waſſer mit Salz weichkocht, dann in gefchmolzene 
Butter taucht, im geriebener Semmel umwendet 
und unter häufigem Begießen mit Butter auf 
einem Roſt über Koblenfeuer braun brät, worauf 
man fie, mit Citronenfcheiben und Kapern garniert, 
nebft einer Senfſauce zu Tiſch giebt. Eine noch 
feinere Zubereitungsweiſe befteht darin, daß man 
die Taten erſt drei Tage in eine mit feinen 
Kräutern gekochte Eſſigbeize legt, dann in ein 
Kafjerol zwiſchen Spedicheiben und zerichnittertes 
Wurzelwert legt, mit der Marinade und etwas 
ftarter Fleiſchbrühe übergießt und fehr langſam 
6—7 Stunden kochen läßt. Sobald fie gehörig 
weih und in ihrer Brühe erfaltet find, nimmt 
man fie heraus, zerſchneidet fie in vier Teile, 
betreut fie mit etwas Cayennepfeffer, taucht fie in 
geihmolzene Butter und geriebene Semmel und 
brät fie bei ſehr gelindem Feuer eine halbe Stunde 
auf dem Roſt, wonach fie mit einer beliebigen 
pilanten Sauce ferviert werben. 


Bärm, norddeutſcher Provinzialismus für Hefe. 
Bärmklöße, ſ. v. w. Hefenflöße, ſ. d. 


Bäuſchel-Suppe, öſterreichiſche. Die Bäuſchel⸗ 
ſuppe gehört zu den beliebteſten Faſtenſuppen; man 
nimmt hierzu von einem Karpfen die Milch oder 
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ben Rogen und Das fogenannte Bündel, Tocht Dies 
in Wafjer mit etivas Ejfig und Salz weich, nimmt 
e8 dann heraus und gießt zu der Brühe fo viel 


Waſſer, al8 man Suppe bedarf, thut eine Zwiebel, 


ein Lorbeerblatt, einige Nelken und Pfefferkörner 
ſowie etwas Thymian und Baſilicum daran und 


läßt dies eine Stunde zuſammen kochen. Inzwiſchen 


dünſtet man etwas geſchnittenes Wurzelwerk in 
Butter gelb, dann fügt man einen Löffel Mehl hinzu, 
läßt es hellbraun röſten und gießt die Brühe daran, 
die man noch eine Weile damit verkochen laßt und 


. hierauf durch ein Sieb über dem zerfchnittenen Bäuſchel 


(wie man in Defterreih Mil, Nogen und Bündel 
bom Karpfen mit einem Gejamtnamen benennt) und 
geröfteten Semmelwürfeln anrichtet. 


Bain-marie oder Wafjerbad, Dampfbad, ift ein 
Yänglich-vierediges, etwa handhohes, großes Gefäß 
von Zinn oder Eifenbleh mit heißem Waſſer, 
welches den Zmwed bat, die Speifen heiß zu halten, 
ohne daß diefelben kochen, anbrennen oder gerinnen 
fönnen. Ebenſo bedarf man deſſen, um Puddings 
darin zu kochen und um Früchte, die in Glasflafchen 
oder Blechbüchſen eingemacht werben, darin fieden zu 
laſſen. Hat man fein eigentliche bain-marie, ſo 
muß man fi) mit einem breiten Kafjerol behelfen, 
welches diefelben Dienfte thut. 


Baiferd. Die Eiweiße von ſechs Eiern werden 
zu einem fehr fteifen Schnee gejchlagen und mit 
375 Gramm fehr fein gefiebtem, geftoßenem Zucker 
Yeicht vermifcht; auf ein mit weißem Wachs be 
ſtrichenes Backblech oder ein Blech, das man mit 
einem mehlbeftreuten Papierbogen bebvedt, legt man 
mit einem Löffel walnußgroße Häufchen von ber 
Schneemaſſe, die man in einem laumarmen Dfen 
mehrere Stunden austrodnen Yäßt, worauf man 
fie von dem Blech vorfichtig mit einem Meſſer 
abnimmt, an den Rändern mit Eiweiß beftreicht 
und immer zwei paarweije zufammenfegt. Will 
man ihnen einen feineren Gefchmad geben, jo kann 
man den Schnee und Zuder mit einigen Löffeln 
Orangenblütenwaſſer, der feingetwwiegten Schale und 
dem Saft einer Citrone, 125 Gramm feingehadten 
Mandeln oder 125 Gramm geriebener Vanille 
Chocolade vermifhen, doch thut man dann beſſer, 
die Eimweiße, den Zucker und jene Zuthat in einer 
Schüffel durch beharrliches Rühren nach einer Geite 
bin zu einem fteifen Schaum zu bringen. Gebr 
vorteilhaft ift eg, das Eiweiß vorher eine Zeit 
lang auf Eis zu ftellen. 


Baiſers, gefüllte Sechs bis act Eiweiße 
ſchlägt man zu Schnee, vermifcht denfelben mit 
375 Gramm geftoßenem Zuder, an dem man 
zuvor die Schale von einer Citrone abgerieben, 
und feßt dann auf ein mit Papier bedecktes Blech 
eierförmige Häufchen, die man mit Zucker überfiebt. 
Die Ofenröhre muß noch warm genug fein, daß 
ein bineingelegtes8 Papier nad fünf Minuten etwas 
gelblich wird, dann ftellt man das Blech auf einen 
Dreifuß, fieht öfters nach den Baiſers, daß fie fich 
nicht zu gelb färben, in welchem Falle die eva noch 
vorhandenen glühenden Kohlen an der Feuerftelle 
entfernt werden, und läßt fie fo vier bis fünf 
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Stunden Yangfam trodnen. Hierauf nimmt man | Zuder, den man mit ®/, Liter Waffer bidlich 


fie von dem Blech, ſchabt unten etwas von bem 
Teige heraus und füllt fie mit Rahmjhaum, der 
mit Zuder und geftoßener Vanille gejchlagen  ift, 
oder mit Obftmarmelade, Gelee u. dergl., worauf 
man eine zweite Baiferfchale darüberdeckt. 


Baijer-Torte. Man fchneidet von ganz dickem, 
weißen Padpapier nach einer Tortenform drei 
runde Platten mit einem fingerbreiten, in bie 
Höhe ftehenden Rand, beftreut fie leicht mit Mehl, 
ftreicht den jehr fteifen Schnee von zwölf Eiweißen, 
mit Y/, Kilogramm feingejiebtem Zuder vermifcht, 
daumendick darauf und läßt die Maſſe auf beiden 
Geiten in einem lauwarmen Ofen gut austrodnen, 
indem man fie auf ein mit Papier belegtes Blech 
umftürzt, jobald fie oben genügend burchgebaden 
ift. Dann ſchlägt man von 1%/, Liter ſüßem 
Rahm einen diden Schaum und wermijcht den— 
jelben mit 125 Gramm Vanille-Zucker, füllt die 
drei libereinandergelegten Baijerplatten damit und 
verziert die oberften mit Fruchtgelee. Will man 
die Torte nur von zwei übereinandergelegten Platten 
machen, jo bedarf man dazu nur neun bis zehn 
Eimweiße und den Schaum von 1 Liter Rahm. 


Baklawa, türfifches. Die verichiedenen Arten 
von Baklawa gehören zu ben beliebteften türkiſchen 
Nationalgerichten, die fih von der Türkei aus 
ebenfo in Griechenland eingebürgert haben wie 
jo manche andere Gerichte der ganz vortrefflichen 
türkischen Küche. Bei der Bereitung verfährt man 
folgendermaßen: Man fiebt etwa 1'/, Kilogramm 
jehr feines Weizenmehl auf ein Brett, macht in 
die Mitte eine Bertiefung, ſchüttet einen Theelöffel 
Salz, vier zerquirkte Eier und etwas Faltes Wafjer 
hinein und Enetet das Ganze zu einem gejchmeidigen 
Teig, taucht die Hände im zerlafjene friſche Butter 
und arbeitet den Teig noch eine Zeitlang damit 
durch (ärmere Leute machen den Teig nur aus 
Mehl, Waſſer und Salz); hierauf teilt man ihn 
in 50—60 oder noch mehr Stüde won der Größe 
einer Walnuß, treibt diefelben mit einem daumen— 
ftarken Rollholz zu runden Blättern von der Größe 
der Backform aus und legt diefe Teigblätter, welche 
man Fila nennt, und die fo dünn wie Boftpapier 
und vollig durchſichtig fein müffen, einzeln auf 
Bretter, die man mit Stärfemehl beftreut. Außer: 
dem brüht und ſchält man 1 Kilogramm füße 
Mandeln, Piftazien oder Haſelnüſſe und hackt die— 
ſelben gröblih. Dann beftreicht man das Tapft, 
die runde fupferne Form von 7 bis 8 Centimeter 
Tiefe und 60— 70 Centimeter Durchmefjer, ſehr 
fett mit geklärter Butter, belegt den Boden mit 
fünf bis ſechs der Teigblätter, überſtreut fie mit 
gehackten Mandeln oder Piftazien und fährt mit 
dem Einlegen abwechjelnder Teigſchichten und 
Mandeln fort, bis die Form zu drei Vierten 
gefüllt und die Zeigblätter verbraucht worden. 
Nun zerläßt man ?/, Kilogramm frische Butter 
und gießt fie fochend mit einem Löffel von äußeren 
Rande an rund herum bis in bie Mitte auf das 
Baklawa, bädt die Speife in einem beißen Ofen 
hellbraun, übergießt fie fchließlich mit einem ſiedend— 
heißen Sirup von "/, Kilogramm Honig oder 


geläutert hat, Yäßt ihn gut in das Baklawa ein- 
ziehen, zerſchneidet dasſelbe in Stüde und tifcht e8 
warm oder kalt auf. Bisweilen legt man zwifchen 
die Teigblätter anftatt der Mandeln auch zu Brei 
geftampfte Melone, verfüßten Quark oder eine brei- 
artige Mafje, die man aus Neismehl und Milch 
gekocht bat. 

Balbirnie-Sauce, englifche, zu Falten Braten, 
Wildpret und Geflügel. Eine fehr fein gehackte 
Chalotte wird mit einem Eßlöffel voll Provenceröl 
und einem Eßlöffel voll Senf durch Yängeres 
Nühren gut vermifcht, dann fügt man eine Prife 
Salz, einen Löffel voll Effig und zwei Löffel voll 
Ketchup (ſ. d.) oder auch Champignon-Soya hinzu. 

Balbirnie-Salatjauce zum Anmachen von 
grünem Salat oder Rotrüben-Salat. Zwei fehr 
bart gefochte Eier werden ganz fein gehackt und 
mit zwei Kaffeelöffeln voll Salz, einem Kaffee 
Löffel voll Senf, einer halben Obertafje voll Del 
und zwei rohen Eidottern unter fortwährendem 
Rühren vermengt; zuletzt fügt man einige ERlöffel 
vol Eftragon-Ejfig hinzu. 


Ballbäuschen, weſtfäliſche. Zu ?/, Kilogramm 
feinem, gewärmten Mehl thut man 40 Gramm 
in '/, Liter lauer Milch aufgelöfte Preßhefe, 
125 Gr. gejhmolzene Butter, 150 Gr. gewaſchene 
Korinthen, die auf Zuder abgeriebene Schale einer 
Citrone, acht Eidotter, 80 Gramm Zuder, einen 
Kaffeelöffel voll Zimt, mengt und fchlägt- ben 
Teig gut durch einander, fügt zuleßt den Schnee 
der acht Eimeiße Hinzu, laßt den Teig eine Stunde 
Yang aufgehen, laßt in einer Ballbäuschenform, 
die unferer Windbeutelform ähnelt, Butter zergehen, 
indem man in jede Vertiefung ein hafelnußgroßes 
Stückchen Butter legt, füllt dann zwei Eßlöffel 
voll von dem Teig hinein, bädt fie auf einem 
Dreifuß in mäßig heißem Ofen ſchön hellbraun, 
beftreut fie mit Zucker und ift fie warm oder 
falt. Die mit ſaurem Rahm ohne Hefe gemachten 
Ballbäuschen ift man nur warm al8 Mehlipeife 
mit einer Obftfauce; zu 1/, Liter ſaurem Rahm 
nimmt man act Eidotter, acht Eßlöffel voll 
Mehl, 100 Gramm Zuder, etwas geſtoßene Mus- 
fatblüte und eine Prije Salz, verrührt alles wohl 
und mengt zulett den Schnee der acht Eimeiße 
hinzu, worauf man wie oben verfährt. 


Ballon de homard. Eine feine falte Speiſe 
aus feingehacktem Hummerfleiich, das mit rotem 
Pfeffer und Krebsbutter gewürzt und mit einer 
Mayonnaije-Sauce angemadt, in eine ballonartige 
Form gefüllt, auf Eis geftellt und dann auf einen 
Sodel von Aspic geſtürzt und mit Trüffelicheiben, 
Hummereiern, Kapern u. dergl. verziert wied. 


Ballons von Kalbfleiſch. Man fchneidet aus 
einer Kalbskeule dünne Scheiben, rundet dieſelben 
ab, klopft fie tüchtig und beftreicht fie mit einer 
Farce von gewiegtem rohen Kalbfleiich, mit gehackter 
Citronenfchale, Eiern, geftoßener Muskatblüte, 
geriebener Semmel, Salz und Butter vermifcht, 
oder falls man die Ballons fehr fein machen will, 
belegt man fie mit Krebsſchwänzen und gehadten 





Ballotines 
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Champignons, die in Krebsbutter gebünftet find; | Gemüfe hegen, haben dort auch die Bananaıı- 


dann durchzieht man den Rand der Fleijchjcheiben 
rings mit einem Zwirnsfaden, zieht denſelben wie 
einen Beutel zufammen und dämpft die Ballons 
in Butter. Beim Anrichten zieht man den Faden 
heraus, beträufelt fie mit Citronenfaft oder Krebs— 
butter und giebt fie zu jungen Gemüfen. 


Ballotines nennt mar Geflügelfeulen, auch 
Schulterftice vom Lamm, die von den Knochen bes 
freit, mit einer Farce gefüllt, ballonförmig dreffiert, 
dann gebünftet und mit Gelde überzogen werben. 


Balomba oder Eisbombe. In !/, Liter Wafjer 
tbut man 300 Gramm Zuder und eine zer 
ſchnittene Schote Vanille, läßt Dies zum Kochen 
fommen und dann noch eine Zeitlang ziehen, ver— 
quirlt die Dotter von fünfzehn Eiern mit etwas 
kaltem Waffer, miſcht fie vorfichtig zu dem kochenden 
Banillewafjer, fchlägt dies über dem Feuer, bis es 
fich verdickt, dann feiht man e8 durch ein Sieb und 
ichlägt e8 zu einem diden Schaum, in dem man 
den fteifen Schnee von Liter Rahm mifcht, worauf 
das Ganze in eine große, runde Gefrierbüchfe gefüllt 
und einige Stunden in Ei8 vergraben wird. Schließ- 
lih taucht man die Form in heißes Waffer, ftürzt 
die Balomba auf eine Schüffel und garniert fie mit 
Baijers, Hohlhippen oder Makronen. 


Banane, frauz. banane, engl. plantain oder 
banana, die Frucht des in Oftindien heimiſchen 
und in allen Tropenländern gedeihenden Pijang- 
baumes, einer palmenartigen Staude, die 4 bis 
5 Meter Höhe erreicht und deren Stamm unten 
oberhalb der Wurzel ziwiebelartig verdickt erfcheint, 
während er nach oben zu an Umfang abnimmt, ba 
er eigentlich nur aus abgeftorbenen, übereinander- 
gerollten Blattſcheiden beſteht. Die Früchte hängen 
büfchelfürmig an den abwärts gebogenen, aus der 
Spitze des Stammes fommenden Blütenftielen; fie 
haben eine gurkenförmige Geftalt, find 12—15 Eenti= 
meter Yang, bejiten einen angenehmen, melonen= 
ähnlichen Duft und einen fehr erquicenden, aro— 
matiichen, füßjauerlihen Gejchmad. Die beiden 
bauptfächlichiten Pijangarten find: Musa para- 
disiaca, die Paradiesfeige, und Musa sapientium. 
Die Bananen gehören zu den Hauptnahrumngs- 
mitteln der Eingeborenen und werden größtenteils 
roh, häufig auch halbreif, in glühender Afche 
gebraten, genoſſen. 


Bananen-Compot. Nicht zu reife Bananen 
werden in Stücke zerteilt und von den daran 
befindlichen dicken Fäden befreit, ohne fie mit einer 
metallenen Mefjerklinge zu berühren. Man wirft 
fie einen Moment im fiedendes Waffer, läßt fie 
ablaufen, thut fie in heißen Zuderfirup und läßt 
fie, fofort vom Teuer entfernt, darin erkalten. 
Nah einer Stunde gießt man ben Sirup ab, 
focht ihn noch einmal mit etwas Orangen- oder 
Citronenfchale auf, fehüttet ih won neuen über 
die Bananen und richtet das Compot nach der 
völligen Abkühlung an. 


Bananen, gebaden. Die in Oftindien wohnen- 
den Engländer, welche eine jo große Vorliebe für 
fritters oder in Fett ausgebadene Früchte und 


“ bittere geftoßene Mandelır, 


Hritters eingeführt. Man bereitet einen dickflüſſigen 
Ausbadeteig aus 200 Gramm Mehl, einer Prife 
Salz, einem Eßlöffel voll geflärter Butter, drei 
zerquirlten Eiern, einer halben Taſſe Milch und 
einem Löffel voll Brandy, taucht die geichälten 
und in beliebige Stüde zerfchnittenen Bananen 
hinein und bäckt fie im reichlichem heißen Speck 
oder Oel. Wenn fie auf beiden Seiten hellbraun 
gebaden find, nimmt man fie heraus, Yaßt fie 
abtropfen, beftreut fie mit Zuder und richtet fie an. 


Band -Gelde. In 1/, Liter ſüßem Rahm 
foht man 160 Gramm füße und 30 Gramm 
eine halbe Schote 
Banille oder eine halbe Stange ganzen Zimt 
und 125 Gramm Zuder eine Biertelftunde Yang, 
vermifcht dies danıı mit 30 Gramm in Y/, Xiter 
fochendem Waſſer aufgelöfter Haufenblafe und 
jeiht das Ganze durch ein Tuch. Hierauf gieft 
man in eine Form zwei Finger hoch von dieſem 
Gemisch, läßt e8 auf Eis ziemlich ſtarr werben 
und legt eine gleihhohe Lage von Kirfch-, Himbeer: 
oder Sohannisbeergelde darauf; ift dieſes geronnen, 
fommt wieder eine Schicht Nahmgelde, bis Die 
Form ziemlih vol iſt; nach völliger Erſtarrung 
des Geldes ftürzt man dasjelbe auf eine Schüfjel 
und garniert es mit Heingehadtem Fruchtgelde. 


Band- Torte. Y, Kilogramm frifche Butter 
wird zerlaffen und mit ?/, Kilogramm geſtoßenem 
Zuder zu Ehaum gerührt, dann fügt man nad) 
und nad) zwanzig Eibotter, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, eine Prife Salz, Kilo— 
gramm feinftes Mehl und den Schnee der zwanzig 
Eiweiße hinzu und rührt fo Yange, bis die Mafie 
Blaſen wirft. Eine blecherne ZTortenform wird 
mit geflärter Butter ausgeftrichen, der Boden mit 
Papier belegt und eine zwei Mefjerrücen hohe 
Schicht von dem Teig hineingefüllt und in einem 
mäßig heißen Ofen gebaden, wonach eine zweite, 
eben jo hohe Schicht Teig darauf fommt und in 
gleicher Weife gebaden wird, bis nach und nad 
Die ganze Mafje verbraucht ift. Iſt die Torte 
dann vollig durchgebaden, jo ftürzt man fie aus 
der Form, laßt fie ausfühlen, überzieht fie mit 
einer beliebigen Glaſur und verziert fie mit ein— 
gemachten Früchten. Damit die Torte unten nicht 
zu ſtark bräune, kann man, nachdem die drite 
Schicht gebaden ift, die Form auf einen dicken 
Ziegelftein ftellen. 


Banfett nennt man ein größeres Feſtmahl, 
wie e8 an irgend einem wichtigen Gedenktage von 
politifchen oder geſchichtlichen Ereigniſſen veran— 
ſtaltet zu werden pflegt. 


Bannocks oder ſchottiſche Hafermehl-Kuchen. 
Dieſe in Schottland ſo beliebten Kuchen werden 
am beſten auf folgende Art hergeſtellt: Man bereitet 
aus mittelfeinem Hafermehl, kaltem Waſſer und 
etwas Salz einen feſten Teig, knetet denſelben ſo 
raſch als möglich durch, rollt ihn mit einem Nudel— 
holz zu einem ſehr dünnen runden Kuchen von 
der Größe eines Eierkuchens aus, breitet ihn auf 
eine /, Centimeter dicke Platte von Eiſenblech 


Baranki 


und bäckt ihn fo über dem hellen Feuer erſt auf 
der unteren Seite, wendet ihn dann um und bäckt 
ihr auch auf der anderen oder röſtet ihn am beiten, 
wenn er ſchon fteif genug gebaden ift, an ber 
Toaſtgabel über dem Feuer, jo daß er recht kraus 
und fpröde wird. Man ißt die Bannods zum 
Frühſtück und Thee, aber nicht warm, jondern 
ausgefühlt, mit oder ohne Butter. 


Baranki oder ruſſiſche Faftenkringe. Zu 
deren Herftellung nimmt man auf 2 Kilogramm 
feines Weizenmehl 1'/, Liter kaltes Waſſer und 
einen Eßlöffel voll Salz, woraus man einen ſehr 
feſten Teig macht, der ſo ſtark geknetet und ge— 
ſchlagen wird, daß er ſich nach allen Seiten ziehen 
läßt, ohne zu zerreißen. Daraus formt man Kringel 
von verſchiedenartiger Größe und Dicke, die kleinſten 
vom Durchmeſſer einer Walnuß und ſehr dünn, 
andere ſo groß wie eine Untertaſſe oder ein Teller 
und fingerdick, manchmal wird der Teig auch wie 
ein Strick zuſammengedreht, um noch größere Kringel 
herzuſtellen. Man legt die Kringel in einen Keſſel 
mit ſiedendem Waſſer, nicht zu viele auf einmal, 
und ſobald ſie an die Oberfläche kommen, nimmt 
man ſie mit einem Schaumlöffel heraus, legt ſie 
auf ein Brett, läßt ſie eine Weile im Freien über— 
trocknen und bäckt fie dann auf einem butter— 
beſtrichenen Blech in mäßiger Hitze ſo, daß ſie faſt 
weiß bleiben, um ihrem Namen zu entſprechen 
(Baranki heißt Schäfchen). Man kann fie auch, 
nachdem ſie aus dem Waſſer kommen, mit geſtoßenem 
Kümmel oder Salz beſtreuen. 


Barbados-Crème ift ein ſehr feiner Liqueur, 
der aus den Schalen einer auf Barbados (caraib. 
Inſel) einheimiſchen Orangenart, Zimt, Nelken, 
Muskatblüten, 6 Teilen Franzbranntwein und 
1 Teil Waſſer deftilliert und dann mit Zucker— 
Sirup verfüht wird. 


Barbe, franz. barbeau, engl. barbel, Tat. 
Cyprinus Barbus, gehört zu der Gattung ber 
Karpfen und liebt als Aufenthalt befonders ſchnell— 
fliegendes, klares Waſſer mit Fiefigem Untergrund ; 
man findet fie im norbliden Europa (namentlich 
im Rhein und Main, aber am vorzüglichften in 
der MWefer), auch im Nordamerika und Nordafien. 
Sie hat einen länglichen Kopf mit weit vorſtehen— 
den Oberfiefer und vier Bartfaſern; der Leib ift 
fchmal, langgeſtreckt, oben ofivengrün mit dunklen 
Punkten, an den Seiten grünlichgelb, die Schwanz- 
floffe ift gabelförmig. Sie ift meift nur 30 bis 
45 oder 60 Gentimeter Yang und 2 Kilogramm 
ſchwer, oft wird fie auch doppelt fo fchwer, ihr 
Fleiſch ift — und leicht verdaulich, aber wegen der 
vielen Gräten nicht beſonders geſchätzt; der Rogen gilt 
für ſchädlich und wird daher nicht mit gekocht. 


Barbe blaugefotten. Der Fiſch wird gefchlachtet, 
ausgenommen und mehrmals gewafchen, dann 
ſchneidet man ihn in Stücke, blaut dieſelben mit 
heißem Eifig und thut fie in ein großes Kafferof, 
in welchem Waſſer mit einem Löffel voll Salz, 
einer Zwiebel, etwas Wurzelwerk, Lorbeerblättern 
und Gewürzkörnern ſchon eine Weile gekocht haben, 
ſchäumt während des Siedens gut ab, verſucht 
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Barches 


nach einer Viertelſtunde, ob ſie weich genug ſind, 
nimmt das Kaſſerol heraus, übergießt den Fiſch 
mit etwas kaltem Waſſer und bedeckt das Kaſſerol 
mit einem Tuch, damit der Fiſch blau bleibt. Dann 
richtet man ihn an, garniert die Schüſſel mit 
Peterſilie und giebt Eſſig und Oel, geſchmolzene 
Butter und geriebenen Meerrettig mit Eſſig, oder 
eine Kapernſauce dazu. 


Barbe gebacken. Nachdem ſie geſchlachtet, ge— 
ſchuppt und gereinigt iſt, ſchneidet man ſie in drei 
Finger breite Stücke, trocknet ſie mit einem Tuch gut 
ab, beſtreut ſie mit Salz, wendet ſie erſt in Mehl, 
dann in Ei und geriebener Semmel' und bäckt fie in 
Schmalz oder Del ſchön hellbraun, worauf man fie 
zu Salat oder Sauerkraut ferviert; ebenfo fan man 
fie auch in einer flachen Pfanne in Butter braten. 


Barbe gedämpft. Der Fiich wird wie ge= 
wöhnlich vorbereitet, hierauf thut man ihn in 
ein Kafjerol mit °/, Liter Teichtem Weißwein, 125 
Gramm frischer" Butter, einem Löffel Salz, einer 
Zwiebel, etlihen Pfeffer» und Gewürzkörnern, 
jowie etwas Thymian, Eftragon und Baſilicum 
und läßt ihm gut zugebedt eine Biertel- bis eine 
halbe Stunde lang dämpfen. Sobald er weich 
ift, nimmt man ihn heraus, feiht die Brühe durch, 
brennt fie mit einer bellgelben Meblihwite ein 
und giebt fie dann zu dem Fiſch. 

Barbe auf holländische Art. Wenn die Fiiche 
gefhuppt und gewafchen find, veibt man fie mit 
Salz ein, Üübergießt fie mit Eſſig und Yäßt fie eine 
Stunde jtehen, dann thut man fie in gejalzenes 
Waſſer, nimmt fie heraus, fobald dies zum Kochen 
fommt, und legt fie in ein Kafjerol, worin man 
einen Löffel Mehl in 125 Gramm Butter ges 
bräunt, fügt einige gehadte Chalotten, etwas 
geriebenes Schwarzbrot, Liter Eſſig und eben 
jo viel roten Wein hinzu, läßt die Barbe darin 
bei gelinder Hite eine Weile Kochen, richtet fie 
danı an, belegt fie mit Eitronenfcheiben und über- 
gießt fie mit der durchgefeihten Sauce, wozu man 
Salzfartoffeln giebt. 


Barbe mariniert. Geſchuppt, gereinigt und 
zerfchnitten veibt man die Filche mit Salz ein, 
befprengt fie mit Ejfig und ftellt fie eine Stunde 
bin, während man die Marinade aus ?/, Liter 
Eifig, ebenfowiel Wafjer, einer halben Citrone in 
Scheiben zerfchnitten, aus denen man die Kerne 
gelöft hat, etwas Galz, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern und einer in Scheiben zer— 
ſchnittenen Zwiebel eine halbe Stunde kochen läßt. 
Dann legt man die Barben hinein, ſo daß ſie 
von der Marinade bedeckt ſind, kocht ſie langſam 
ziemlich weich, thut ſie in eine Terrine und gießt 
die Brühe nach dem Erkalten darüber, worauf 
ſie feſt zugedeckt oder zugebunden werden. 


Barbieren nennt man es, wenn man einem 
Fiſch mit einem ſcharfen Meſſer die Schuppen 
ſamt der Haut abſchneidet. 


Barbue, Meerbutt, eine Abart des Steinbutt. 


Barches. Die israelitiihen Sabbathbrote, 
welche in keinem ſtrenggläubigen Haushalt am 


Barden 


Freitag Abend und Sonnabend Mittag bei Tifche 
tehlen dürfen und am Freitag früh meiftens von 
der Hausfrau jelbft bereitet werden, während jie 
den dazu vorgeſchriebenen Segensſpruch betet. Die 
gewöhnlichen Barches werben gemacht, indem mar 
in knapp 2 Kilogramm feines Weizenmehl 40—50 
Gramm in lauem Wafjer aufgelöfte Hefe rührt 
und dann noch fo viel laues Waſſer binzufügt, 
daß e8 ein weicher, glatter Teig wird, den man 
mit etwas Salz und Zuder würzt. Iſt er gehörig 
aufgegangen, jo teilt man ihn im zwei gleiche 
Hälften; von jeder Hälfte werben drei grüßere 
und brei fleinere Teile gemacht, die man in ber 
Hand durchknetet und zu möglichft langen Strähnen 
rollt. Die drei größeren Zeigfträhne legt man 
neben einander und flicht fie wie einen Zopf, ebenfo 
die drei Fleineren, die man auf den größeren Zopf 
legt und an den Enden feſtdrückt; gewöhnlich macht 
man auf jeden den Anfangsbuchjtaben des Namens 
und bejtreut fie mit weißem Mohn. Die Butter 
barches werben ftatt des Waſſers mit Milch an— 
gemengt und mit reichlicherem Zucker, etwas Butter, 
abgeriebener Eitronenjchale und Roſinen wermijcht. 


Barden. Diinne Specplatten, mit denen man 
Geflügel, welches gebraten oder gedämpft werden 
fol, umbindet. 


Bardieren nennt man das Belegen mit Sped- 
ſcheiben. 


Barigoule, der Name eines in Frankreich häufig 
vorkommenden eßbaren Blätterpilzes, einer Cham— 
pignonart; bei allen Gerichten der franzöſiſchen 
Küche, welche die Bezeichnuung à la Barigoule 
führen, iſt dieſer ſchmackhafte Pilz verwendet. 


Barn break, irländiſches. Ein Kilogramm 
Weizenmehl rührt man mit 1 Liter warmer Milch) 
und 30 Gramm aufgelöfter Hefe nebft etwas Galz, 
70 Gramm gelefenen Kümmelkörnern, 200 Gramm 
Zuder, vier Eiern und 125 Gramm Butter zu 
einem fteifen Teig an, der eine halbe Stunde lang 
tüchtig durchgefnetet wird, dann formt man runde 
Kuchen daraus und bädt fie bei mäßiger Hite. 


Baron beißt in der Küchenjprache das im 
Ganzen gelajjene Rücenftüc mit den Keulen vom 
Lamm oder Hammel; Baron de boeuf ift das 
Lendenftüc eines Ochfen. 


Barquettes, Eleine Käftchen aus gebadenem 
Teig, in denen man feine Salmis oder Ragouts 
ferviert; auch ſüße Speifen giebt man bisweilen in 
barquettes zur Tafel. 


Bars, Barfe, Barſch oder Bärſchling, auch 
Börſch, franz. perche, engl. perch, lat. Perca 
fluviatilis, ift ein Naubfifh und Yebt in ben 
europäiſchen Zeichen und Flüffen; er Tiebt fehr 
Hares und kaltes Wafjer, wird 30—60 Centimeter 
lang, meift nicht ſchwerer als 2 Kilogranım, hat 
eine grünlichbraune Farbe, mit dunklen Streifen 
über den Nüden, die Bauch» und Schwanzflofjen 
find rot, die ftachliche Rückenfloſſe ift violett. Er 
vermehrt fich außerordentlich, fein Fleiſch ift weiß, 
wohlſchmeckend und leicht verdaulich, doch find Die 
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Barje in Wein 





Heineren Barſe wegen ihrer vielen Gräten nicht 
beliebt; man ißt ihn vom Juni bis Februar, denn 
im April und Mat ift die Laichzeit. 


Bar3 mit franzöfischer Sauce, Wenn der 
Fiſch gefhuppt, ausgenommen und gewafchen ift, 
legt man ihn in ein Kafferol, worin man 200 
Gramm Butter zergehen Yaßt, jalzt ihn und Yäßt 
ihn zugededt etwas mit der Butter durchziehen, 
dann bejtreut man ihn mit einem Chlöffel voll 
Mehl, wendet ihn um und gießt fo viel Weiß- 
wein darüber, daß er bamit bedeckt ift, würzt ihn 
mit gejtoßenem Piment, zwei feingehadten Cha— 
Iotten und gewiegter Peterfilie und dämpft den 
Fiſch darin langſam weich, doh muß man Acht 
haben, daß er nicht zerfällt. 


Bars gebacken. Hierzu nimmt man fleinere 
Fiſche, ſchuppt und reinigt fie, kerbt fie auf beiden 
©eiten leicht ein, falzt fie und läßt fie eine Stunde 
zugedeckt ftehen, dann trodnet man fie ab, wendet 
fie in Mehl, in zerguicktem Ci und geriebener 
Semmel und bädt fie in Schmalz goldgelb. 


Barje auf Holländische Art oder Water fish. 
Eine Anzahl kleinerer, veingefhuppter und ge— 
wafchener Barfe werden gefalzen und ganz in ein 
Kafjerol gelegt, danır jchneidet man junge Möhren, 
Peterſilienwurzeln, Sellerie und Porré wie Nudeln 
fein, jo daß man von jedem etwa eine Obertafje 
vol bat, fchwitst dies in 125 Gramm Butter mit 
etwas Pfeffer und Salz etwa zehn Minuten Yang 
durch, thut es über die Fifche, fügt noch ein wenig 
Peterfilie dazu und dünſtet diefelben langſam weich, 
worauf man fie ſamt dem Wurzelwerf und einem 
Teil der Brühe anrichtet und frifche Butter dazu reicht. 


Bars mit Kapernſauce. Man reibt die Schuppen 
der Fiſche an einem Xeibeifen ab, veinigt fie und 
focht fie mit Waſſer, Salz, Zwiebel, Pfefferkörnern 
und SLorbeerblättern weich, worauf man fie mit 
einer Kapernfauce ferviert. 


Bars mariniert. Man jchuppt und mäfcht 
die Fiſche und mariniert fie ganz im derſelben 
Meife, wie dies bei der Barbe angegeben ift. 


Bar3 au naturel oder nadte Barfe. Die 
Fiſche werben bloß ausgenommen und gemwajchen, 
aber nicht geichuppt, ſondern ganz gekocht, indem 
man fie mit Wafjer, Salz, einer Zwiebel, Lorbeer— 
blättern, Pfeffer und Gewürzförnern weichdämpfen 
und in der Brühe kalt werden läßt. Dann Loft 
man rings die Schuppen ab, arrangiert die Fiſche 
hübſch auf einer Schüfjel, beſtreicht fie mit Aspic 
und garniert fie mit Peterfilie, roten Rüben, harter 


Eiern, Citronenſcheiben, Pfeffergurfen und Sarbellen, 


worauf man fie mit einer Nemouladenjauce aufgiebt. 


Barje in Wein, Der geſchuppte und gereinigte 
Fiſch wird zerichnitten, mit etwas Fleiſchbrühe und 
Weißwein, einem Stüdchen Butter, Salz, Gewürz- 
förnern, einer Zwiebel, einem Xorbeerblatt und 
einem Bündel Peterfilie weichgefocht, heraus— 
genommen, die Brühe durchgegofjen, mit einer 
hellen Mehlichwite ſämig gemacht, mit Sardellen— 
butter und geftoßener Muskatblüte gewürzt und 
über dem Fiſch angerichtet. 


Barszcz 


Barszez. Diefe polnijche National-Suppe wird 
aus dem Saft von voten Rüben bereitet, die im 
Herbſt wie Krautköpfe im Ganzen mit Salz int 
Fäſſer eingelegt werben. Wenn der Saft genügend 
geſäuert ift, ſchöpft man bie nötige Menge, etwa 
4, Liter davon aus dem Faß, verdünnt ihn mit 
Wafjer, kocht 1 Kilogramm fettes Nindfleifch oder 
Schweinefleiſch mit Salz, Gewürzen, etwas Majoran 
und Wurzelwerk darin weich, fügt einige ber ein= 
gelegten roten Rüben, etliche Zwiebeln und Weiß— 
kraut feingefehnitten hinzu, ebenfo eine harte, in 
dünne Scheibchen gefchnittene Knackwurſt (in Polen 
nimmt man fogenannte Krafauer Wurſt) und läßt 
alles mit dem Fleiſch verkochen. Dann fchneidet 
man das weichgefochte Fleifch in Heine Stückchen, 
fügt allerhand Bratenrefte, die grade vorhanden 
find, am Tiebften gebratene Ente oder fonftiges 
Geflügel, Hinzu und thut das Fleiſch in bie 
Suppenterrine. Die Brühe wird durchgefeiht, mit 
2/, Liter ſaurem Rahm und einem Löffel Mehl 
vermijcht noch einmal aufgefocht, mit zwei Ei— 
dottern legiert und dann Über dem Feingeichnittenen 
Fleifh aufgegeben. An Fafttagen verkocht man 
ben Nübenfaft mit kleinen Fiſchen oder Fleiſch— 
abfällen, Gewürz und Wurzelwerk, ſchneidet Rüben, 
Wurzeln und Kraut hinein, feiht dann die Brühe 
durch, verfocht fie mit faurem Rahm, Tegiert fie mit 
Eidottern und giebt fie Über geröfteten Brot auf. 
An Stelle von Nindfleifh und Ente kann man 
auch gepüfelte, weichgefochte Schweinsknöchel und 
Schweinsohren in die Suppe fchneiben. 


Barszez, kleinruſſiſcher. Man kocht ein 
Kilogramm fettes Aindfleih und ?/, Kilogramm 
mageren Schinken mit Wurzelwerk und einem zer= 
teilten Krautfopf zwei Stunden in Wafjer, gießt 
danın 1/, Liter Kwas (f. d.) hinzu und läßt das 
Fleiſch vollends weichfochen. Dann ſchöpft man 
das Fett ab, nimmt das Kraut heraus, hadt es 
mit 6—8 gefochten roten Nüben ſehr fein, kocht 
es mit ber durchgefeihten Brühe und etwas Salz 
und Pfeffer nochmals auf, färbt die Suppe mit 
dem Saft von geriebenen roten Aüben fchon rot 
und giebt fie über dem Heingejchnittenen Fleiſch 
auf, um fie mit Kajche (gebratener Buchweizen= 
grüße) zu jervieren. 


Bartavelle, das Steinhuhn oder rotfüßige 
Rebhuhn. 


Baſeler Kirſchwaſſer, ſ. Kirſchwaſſer. 
Baſeler Lebkuchen, ſ. Lebkuchen. 
Baſeler Leckerlein, ſ. Leckerlein. 


Baſilicum oder Königskraut, franz. basilic, 
engl. sweet basil, lat. Ocymum basilicum, 
gehört zu ben feinen Küchenfräutern und ift eine 
ſehr gewürzig riechende, bis 36 Centimeter hohe 
und mit Kleinen, eirunden Blättern bejetste, bufchige 
Pflanze, welche im Juni und Juli Blütenvijpen 
mit Heinen, weißen Blütchen treibt. Man zieht 
fie in fetten Boden im freien Land oder in 
Töpfe, ſchneidet fie wor dem Blühen ab, trocknet 
fie an Schnüre gereiht, verwahrt fie in wer fchloffenen 


Gefäßen und verwendet. fie als Winze an Saucen | Rum, 
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Bataten⸗Beignets 


u. dergl. Die großblättrigen Arten dieſer aus 
Oſtindien und Perſien ſtammenden Pflanze werden 
in der Küche nicht verwendet. 


Baſtion, ſ. Aal-Baſtion. 


Batate, franz. patate, engl. sweet potatoe, 
Tat. Ipomoea Batatas oder Batatas edulis, die 
füße mehlige Knolle der Batatenwinde, einer in 
Südamerika und Weftindien einheimifchen, aber auch 
in Norbamerifa, Spanien, Portugal nnd Süd— 
frankreich angebauten windenartigen Pflanze, deren 
an und unter dem Boden binkriechender Stengel 
pfeilfürmige und berzförmige Blätter, ſowie auf 
langen Stielen ftehende große, inwendig purpurtote, 
außen weiße Trichterblumen mit fünf dunkleren 
Streifen entwidelt, während die rübenförmigen, oft 
bis zu 30 Gentimeter Yangen, unter der Erde 
wachlenden Knollen bald weiß, bald gelb oder 
roſenrot gefärbt und inwendig ſehr mehlreich find. 
Die Bataten wurden im 16. Jahrhundert durch 
Oviedo von Südamerika nad) Spanien verpflanzt 
und bilden dort noch heute im ganzen Süden des 
Landes die tägliche Speife der Bevölkerung wie 
anderwärts bie Kartoffel. Franz Drake und Sohn 
Hawkins brachten die Batate auch nad England, 
wo fie jedoch nicht gebeihen wollte und bald durch 
die Kartoffel verbdrangt wurde. Man bereitet bie 
Bataten auf verfchievene Art zu, ganz wie bie 
Kartoffeln, von denen fie ſich jedoch Durch den ſüß— 
lichen, nicht Jedermann zufagenden Geſchmack unter- 
fheiden. Am beten follen fie mit der Schale in 
heißer Ajche gebraten jehmeden; aus dem Mehl 
bäckt man eine Art Brot, aud) Bemutst man fie zur 
Herftellung eines beraufchenden Getränke. Die 
befannteften Sorten davon find: Die rote und gelbe 
lange Batate aus Nordamerika, die hellrote won 
Malaga, die weiße von Mauritius, die Igname— 
Batate von Guadeloupe, ſowie bie violette oder 
dunfelrote aus New Orleans mit etwas grobem 
Fleiſch, welche beiden letzteren Sorten von ben 
Parifer Gärtnern viel angebaut werden. Die Knollen 
werben Ende März oder Anfang April nahe neben 
einander 6 Centimeter tief in ein frifches Miftbeet 
gelegt, die ftärfiten, 15—18 Centimeter hoben 
Sprößlinge dann abgenommen und in ein mäßig 
warmes Treibbeet gepflanzt, von wo fie im Meat, 
wenn fein Froft mehr zu fürchten ift, ins freie 
Land, und zwar in fandigen, gut gebüngten Boden 
bei möglichſt fonniger, geſchützter Lage verſetzt 
werden; man hact, jätet und behäufelt fie mehrmals 
und erntet die Knollen Anfang Oftober. 


Bataten-Beignet3. Gewafchene und gejchälte 
Bataten werden in Scheiben gefchnitten, eine halbe 
Stunde in eine Marinade von Rum und Citronen— 
ſchale gelegt, dann abgetropft, in einen Ausbacke— 
teig getaucht, in heißem Schmalz auf beiden Geiten 
hellbraun gebaden und mit Zucker beftreut auf- 
gegeben. — Noch, feiner find die Beignets, wenn 
man bie Bataten zuvor kocht oder in heißer Aſche 
röſtet, von der Schale befreit und zerdrückt; 150 
Gramm zerdrückter Bataten vermiſcht man mit 
— Rahm, 1 Eßlöffel ſtarkem Wein oder 
2 Eßlöffeln Zucker, der abgeriebenen Schale 








Bataten . mit Butter 


und dem Saft einer halben Citrone, drei zerquirlten 
Eidottern und dem Schnee von zwei Eiweißen 
nebjt einer Meſſerſpitze Salz, fchlägt den Teig zehn 
Minuten Yang, formt ihn zu ovalen Fleinen Kuchen 
und bädt fie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun, befiebt fie mit Zuder und ſerviert fie 
mit Weinfauce. 


Bataten mit Butter. Die gut gewafchenen 
Knollen werden am beiten in einem Dampftopf 
gekocht, dann geſchält, im dicke Scheiben gejchnitten, 
mit einem Stüd frifcher Butter und etwas Salz in 
einem Kafjerol über dem Feuer gefchwenft und zu 
Tiſch gegeben. 


Bataten, gebacken. Die Knollen werden roh 
geſchält, in mäßig dicke Scheiben gejchnitten und 
in heißem Sped oder Fett hellbräunlich gebaden, 
mit feinem Salz überftreut und raſch aufgetragen. 


Bataten, gekocht. Man kocht fie am beiten 
in bloßem Wafjerdampf in einem fogenannten 
Dampftopf und giebt fie gejchält oder ungefchält 
zu Braten u. ſ. w. auf den Tiſch; auch eignen 
fie fich jehr gut dazu, ganz wie die Salzkartoffeln 
roh gejchält mit etwas Salz in Wafjer gekocht zu 
werben. 


Bataten-Pudding, franzöfiicher. Die Bataten 
werben weichgefocht, gejchält, in einem Neibnapf 
zerftampft und mit 3—4 Cidottern, etwas zer— 
lafjener Butter, einer Priſe Salz, einigen Löffeln 
Zuder, der abgeriebenen Schale von einer Eitrone, 
etlichen geftoßenen bitteren Makronen, an deren 
Stelle man auch Mandeln nehmen kann, nebft dem 
Schnee der Eiweiße vermifcht, worauf man die 
Maſſe in eine gebutterte Form füllt, eine Stunde 
bei mäßiger Hite bäct und mit Wein- oder Obft- 
ſauce aufgiebt. 


Batavin- Suppe. Diejelbe wird aus ben 
jogenannten inbianifchen oder vielmehr indiſchen 
Bogelneftern bereitet, welche eine koſtſpielige Selten— 
beit find. Für eine Tafel von zwölf Perfonen 
rxechnet man acht bis neun ſolcher Vogelnefter, bie 
von einer Heinen Schwalbenart, Salangane genannt, 
aus verſchiedenen Algenarten gebaut und an ben 
felfigen Küften Hinterindiens, auf den Philippinijchen 
Inſeln, auf Borneo und an den Küften von Siam 
gefunden werden. Es giebt jchwarze und weiße 
jolher Nefter, doch find die letzteren, welche halb 
ducchfichtig, wie aus Haufenblafe geformt find, die 
am meisten gefchätten. Man legt fie 24 Stunden 
in kaltes Wafjer, entfernt von der Oberfläche bie 
fleinen Federn, wäſcht und putst die Nefter, welche 
dann wie einzelne Fäden ausſehen, die man in 
nudelartige Stückchen zerteilt, oft abwäſcht, bis fie 
ſchneeweiß erſcheinen, worauf man fie mit 1 Liter 
ſtarker Fleiſchbrühe zwei Stunden Yang fehr langſam 
fochen läßt. Dann tropft man fie auf einem 
Siebe ab, jhüttet fie in die Suppenterrine und 
übergießt fie mit 2—3 Liter Kraftbrühe, die mar 
aus 1'/, Kilogramm Ochſenfleiſch, 1 Kilogramm 
Kalöfleifh, einem alten Huhn, einem oder zwei 
Rebhühnern oder alten Tauben nebft dem nötigen 
Wurzelwerk 5—6 Stunden Yang gekocht hat. 


73 Bauernflöße, Schweizer 


Bath cakes. Kilogramm Mehl wird mit 
250 Gramm Butter, 20 Gramm Hefe und !/, Kiter 
warmem Nahm zu einem leichten Teige gerührt, 
den man nach dem Aufgehen mit 140 Gramm 
geftogenem Kümmel durchknetet, dann formt man 
Heine runde Kuchen daraus, beftreut fie mit Kümmel, 
bäct fie auf einem Blech und giebt fie heiß zum 
Frühſtück. 


‚Bätons, Stangen von verſchiedenartigem Zucker— 
gebäck zum Deffert. 


Battelmatt-Käſe, den Emmenthaler ähnlich, 
aber weicher als dieſer, wird in Vorarlberg und 
un Kanton Teffin bereitet und kommt in Laiben 
von 20—25 Kilogramm in den Handel. 


„Batwinja oder Botwinja, ruſſiſche. Friſche 
Blätter von Spinat, voten Nüben und Sauer— 
ampfer werden gut gewajchen, jede Art Blätter 
fir fih in Salzwaſſer weichgefocht, dann mit 
falten Wafjer übergoffen und fein gehadt, der 
Sauerampfer durch ein Haarfieb gerieben. Ebenſo 
[hält man etwa 10—12 frische, nicht zu große 
Surfen, jchneidet fie in Würfel und ftellt fie auf 
Eis, dann legt man die gehadten grünen Blätter 
in eine Suppenfchüffel, fügt etwas Salz, Zuder, 
feingejchnittenen Dil dazu und übergießt dies mit 
Kwas (f. d.), wonad man die Terrine auf Eis 
jtellt. Beim Anrichten legt man die zerfchnittenen 
Surfen mit hinein und jerviert die Suppe mit 
in Salzwafjer gekochtem Fiſch, der auch auf Eis 
geftanden haben muß. 


Bauerbiſſen, ſchleſiſche. Dies ift eine beſondere 
Art volfstümlicher Pfefferkuchen, den man bei 
allen ſchleſiſchen Lebfüchlern das ganze Jahr über. 
befommt und der zwar nicht fehr fein, aber in 
friſchem Zuftande ganz wohlfchmedend ift. Auf 
2'/, Kilogramm Weizenmehl nimmt man eine Ober- 
tajje voll guten Honig, Loft diefen in drei Ober- 
tajjen voll Waſſer auf und verrührt ihr gut mit 
den Mehl, würzt den Teig mit 10 Gramm ge= 
ftoßenem Zimt, ebenſoviel gejtoßenen Nelken ſowie 
30 Gramm geftoßenem Fenchel oder Anis und 
läßt ihn über Nacht ſtehen, während der Honig 
ihn auftreibt. Am anderen Morgen formt man 
ihn zu daumenftarken Stückchen, die man zu einen 
größeren Kuchen zuſammenſetzt und auf einen Blech 
bei gelinder Hite hellbraun bäckt. 


Bauerhaje, Freiberger. Ein der Stadt 
Freiberg in Sachſen eigentümliches Gebäd in 
Geftalt eines gebratenen Hafen, aus einer Art mit 
Korinthen gemiſchtem Pfefferfuchenteig hergeſtellt 
und mit Mandelſtiftchen gejpidt. 


Bauernklöße, Schweizer. Eine gejchälte 
mittelgroße Zwiebel und 100 Gramm Speck 
werden würflig gefchnitten, im ein wenig Butter 
gelb geröftet und mit 1 Liter friiher Milch zum 
Kochen gebracht, wonach man fo wiel Weizenmehl 
hinzurührt, daß man einen dicken Brei erhält, den 
man mit einer Prife Salz unter beftändigem Um— 
rühren eine Weile kochen laßt, um ihn dann in 
eine Schüffel auszufchütten. Hierauf macht man 
etwas Schmalz in einer Pfanne heiß, taucht einer 


Bauernkrapfen 


Blechlöffel hinein, fticht Klöße von dem erfalteten 
Brei ab, fett fie nebeneinander im ein mit Butter 
beſtrichenes irdenes Kafferol, läßt fie auf beiden 
Seiten über Kohlenfeuer hellbraun baden und giebt 
fie auf. 


Bauernfrapfen. 250 Gramm geftoßener Zucder 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
nebft zwei Ehlöffeln voll Madeira oder Rum eine 
halbe Stunde Yang raſch nach einer Seite hin 
gerührt, dann mengt man 200 Gramm fein= 
gewiegte und etwas geröftete ſüße Mandel, die 
kleingeſchnittene Schale einer Citrone, einen Kaffee 
Löffel voll geftoßenen Zimt und 150 Gramm 
feines Mehl darunter, jet walnußgroße Häuf— 
chen diefer Mafje auf Oblaten, die man auf ein 
Blech legt, und läßt fie bei gelinder Hitze gelb 
baden. 


Bauernmocken. Dan rührt drei ganze Eier 
und drei Eiweiße mit 200 Gramm geftoßenenm 
Zuder ſchaumig, mischt dann 375 Gramm feines 
Mehl, die gehacdte Schale von einer Citrone und 
250 Gramm geichälte, gröblich gehackte und mit 
Zucker bräunfich geröftete Mandeln allmählich hinzu, 
jet Häufchen aus der Mafje auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt fie bei gelinder Hitze, 


Bauern-Sträublein, Schweizer. In 1 Liter 
Milch thut man ein nußgroßes Stüd Butter, 
Yaßt die Milch zum Kochen kommen und rührt 
fo viel Mehl hinein, bis e8 ein dicker Teig wird, 
der fi vom Kafferol ablöft. Dann nimmt man 
den Brei vom Feuer, falzt ihn und fchlägt fechs 
His acht Eier hinein, bis er genügend flüſſig ift, 
worauf man ihn durch einen Trichter in fiedende 
Schmelzbutter laufen laßt. Auf diefe Art bädt 
man die Sträublein Yangfam aus und beftreut 
fie mit Zuder, fobald fie aus der Butter genont- 
men find. 


Vauern-Suppe. Man jchneidet vier Möhren, 
vier junge Kohlrabi und einen Welſchkohlkopf in 
fleine Stüde, fügt drei ganze Zwiebeln hinzu, läßt 
diefe Gemüſe erft in 250 Gramm Butter etwas 
anbraten, gießt dann 21/, Liter Fleiſchbrühe darauf, 
mit der fie drei Stunden langſam kochen müfjen; 
während des Kochens legt man noch etwas Lattich 
und Sauerampfer mit in den Topf und giebt 
fhließlih die Suppe famt den Gemüfen über 
geröfteten Semmelwürfeln auf. 


Baumkuchen. Diefe Art Weihnachtskuchen, der 
auf ganz eigentümliche Weiſe angefertigt wird und 
fehr viel befondere Apparate und Gecſchicklichkeit 
erfordert, fan man ſich in einem Haushalte nicht 
gut herſtellen, darum wollen wir mur eine kurze 
Beichreibung des Berfahrens geben. Nachdem mar 
1 Kilogramm frische zerlaſſene, geflärte und wieder 
ausgefüihlte Butter zu Sahne gerührt und mit nad) 
und nach Löffelweife hinzugefligten 875 Gramm fein- 
geftoßenem Zucker fowie 30 bis 40 Eidottern eine 
Stunde lang verrührt und gejchlagen hat, mifcht man 
10 Gramm geftoßenen Zimt, die auf Zucker abgeriebene 
Schalevon 2 Citronen, etwas Salz, nach Belieben auch 
25 Gramm feingehacte oder geriebene ſüße Mandeln, 
etwas Banillenzuder, fowie 4 Liter dien füßen 


74 Ä Bavaroise 


Rahm, '/, Kilogramm feines Weizenmehl, Y/, Kilo- 
gramm Kartoffelmehl oder gefiebtes Stärkemehl 
und zuletst den fteifgejchlagenen Schnee der ſämt— 
lichen Eiweiße zu der Mafje Die Baumkuchen— 
form befteht aus einem 50—60 Eentimeter langen, 
unten 15 Centimeter, oben 10 Centimeter im 
Durchmeſſer habenden, rundgebrechjelten Baum von 
glatten, harten Holz, durch den der Länge nad) 
ei eiferner Drebipieß geftedt wird. Den Baum 
umwickelt man mit einigen Bogen Papier, das 
man mit Bindfaden umjchnürt und tüchtig mit 
Butter Überftreiht. Danı legt man den Spieß 
mit ber Form auf zwei ziemlich hohe Feuerböcke 
über einem hellen Feuer von hartem Holz, ftellt 
eine Schüffel unter, in die der Teig abtropfen 
kann, und begießt unter langſamem Umdrehen bie 
Form von oben bis unten mit einer etwa finger— 
diden Lage von dem Teig; hierauf dreht maı bei 
mäßigen Feuer den Spieß etwas rafcher, bis dieſe 
Schicht Fichtbraun gebaden ift, macht won unten 
nach oben dem zweiten Ueberguß und verwendet 
den abtropfenden Teig, mit etwas Rahm verdünnt, 
immer wieder mit zum Aufgießen; auch ſteckt man 
hier und da Heine Stückchen Citronat in ben 
Kuchen, an denen der Teig jich anfelst und Zaden 
oder Erhöhungen von ungleicheer Größe bildet, 
was zur der bejonderen Geftalt des Baumkuchens 
gehört. Nachdem man den jämtlichen Teig ſo 
in 6—7 Abſätzen aufgegoffen und gebaden hat, 
nimmt man ber Kuchen vom Feuer, glafiert ihn 
mit einer Citronen= oder Drangenglafır und Yaßt 
diejelbe Durch erneutes Drehen über dem euer 
allmählich trodnen. Man ſchneidet den unteren 
Rand danı völlig glatt, nimmt den Kuchen, nach— 
dem er ausgefühlt ift, worfichtig unter Beihilfe 
einer zweiten Perfon vom Spieß, ftellt ihn auf- 
recht und verziert ihn nach Belieben oben mit 
einen kleinen Chriſtbäumchen oder dergleichen. In 
großen Konditoreien macht man oft ſolche Baum— 
fuchen in enormer Größe und verwendet nicht 
felten mehrere hundert Eier dazu, obwohl im 
Ganzen meift Kleinere oder mittelgroße Baumkuchen 
gebaden werden, da man die Niefenfuchen mehr 
als Schauftüc auszuftellen und fpäter in einzelnen 
Stüden zu verkaufen pflegt. 


- Baum: Torte ift ganz dasjelbe wie die meiter 
oben beichriebene Band-Torte, |. d. 


Baumwoll⸗Suppe. In einen Topf mit '/, Titer 
Milch thut man fünf Eßlöffel voll feines Mehl, 
verrührt Dies recht glatt, ſchlägt vier bis fünf 
Eier dazu, die man tüchtig mit dem Mehl ver— 
quirlt, und gießt den Teig unter beftändigem 
Umrühren in tochende Fleiſchbrühe, bis dieſelbe 
dicklich wird. 


Bavaroise als Getränt. Die gewöhnliche oder 
Waffer-Bavaroife macht man, indem man ein 
Glas zum dritten Teil mit Capillaire- Sirup 
(Frauenhaar-Sirup) anfüllt, einen Kaffeelöffel voll 
Drangenblütenwafler binzufügt und das Glas 
vollends mit fochendem Waſſer oder Thee füllt; 
nimmt man Thee, jo thut man zu dieſem etwas 
friſche Citronenſchale. 








Bavaroise au chocolat 


Bavaroise au chocolat wird hergeitellt, indem 
man in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer einen 
Topf mit Milch jetzt und einige Tafeln Banillen- 
chocolade (auf 1 Liter Milh etwa 180 Gramm 
Chocolade gerechnet) Hineinbrodt, die man unter 
fleißigem Quirlen darin zergehen Yäßt, ohne daß 
die Milch zum Kochen kommt. Dann thut man 
in jedes Glas einen Eßlöffel voll Zuder- Sirup 
und gießt die Chocolade dazu. 


Bavaroise à Vltalienne. Zwei Saffeelöffel 
vol geftoßener Zuder und eine Prije geftoßener 
Zimt werden in ein Glas gethan, dann füllt man 
das Glas zur Hälfte mit fehwarzen Kaffee und 
zur anderen Hälfte mit Wafjer-Chocolade. 


Bavaroise au lait, die am meiſten gebräuchlich 
it. Man füllt ein Glas zum dritten Teil mit 
Capillaire- Sirup, fügt einen Kaffeelöffel voll 
Orangenblütenwaſſer und zum übrigen Teil fochende 
Milh hinzu. 

Bavaroise au lait d’amande wird ganz eben 
jo gemacht, nur nimmt man anftatt des Capillaire— 
Sirups Mandelnilh-Sirup. 


Bavaroise mexicaine. Drei Kaffeelöffel voll 
geftoßener Zuder und ein Eidotter werden in ein 
Glas gethan und mit einem Löffel gut verrührt, 
dann filgt man ein Liqueurglas voll Rum hinzu 
und füllt das Glas unter fortwährendem Um— 
rühren mit fochend heißer Milch. 


Bavaroise oder bayriiche Creme, auch Fromage 
bavarois, nennt man falte, geftürzte Cremes von 
Rahmſchnee mit aufgelöfter Haufenblafe und ver— 
jchiedenen Zuthaten, als Vanille, Chocolade, Kaffee 
oder Früchten aller Art, wie Ananas, Aprikofen, 
Citronen, Erdbeeren, Kaftanien, Mandeln 2c., auch 
mit Punſch und feinem Liqueur vermiſcht. Wir 
geben die Beichreibung der Anfertigung aller vers 
jchiedenen Arten folcher Cremes unter den betreffenden 
Hauptbeitandteilen, wie 3. B. Ananas-Bavaroiſe 2c. 


Bearner Sauce, Sechs bis acht Chalotten 
werben fein gehadt und mit einigen Löffeln Eifig 
über dem Feuer eine halbe Stunde geichwitzt, 
worauf man die Brühe durch ein Gieb ſeiht; 
dann rührt man in einem Kafjerol bei mäßiger 
Hitze ſechs Eidotter mit 150 Gramm Butter, 
etwas Salz, Pfeffer und geriebener Musfatnuß gut 
durch einander, gießt zwei Obertafjen voll Fleiich- 
brühe dazu und würzt fie mit der Chalotten-Ejjenz 
und etwas Kitronenfaft, doch darf man die Sauce 
nicht kochen laffen, damit fie nicht gerinnt, deshalb 
bereitet man fie am bejten im bain-marie. Man 
giebt fie zu allen Arten Fiſch, Beefſteaks oder auch 
zu halbharten Eiern und braucht natürlich für wenige 
Perjonen nur etwa die Hälfte der Bejtandteile. 


Becafjine oder Heerichnepfe, Himmelsziege, 
franz. becassine, engl. snipe, lat. Scolopax 
gallinago, ift eine Art Schnepfe von der Größe 
einer Wachtel, mit einem 5—6 Centimeter Yangen 
Schnabel, braun- und gelbgefledtem Hals, braun 
und grauen Flügeln, zwei langen, jchwärzlichen 
Streifen auf dem Kopf; fie lebt in Sümpfen in 
ganz Europa, Amerifa und Nordafien, ihr Flug 


Becaffinen-Ragout 


ift zickzackförmig und die Töne, welche fie von fich 
giebt, gleichen dem Meckern einer Ziege. Site zieht 
im Oktober herdenweiſe fort, kommt im März 
und April zurück und nährt fi) von Gras, 
Getreide, Gewürm und Infekten. Auch die Moor— 


ſchnepfe und die ftumme Schnepfe werden meift 


Becaſſinen genannt, zum Unterjchiede von der viel 
größeren Waldichnepfe; man rupft fie fehr vor— 
fihtig bis an den Hals, zieht von da an die 
Haut Über den Kopf, fticht die Augen aus und 
bricht den unteren Schnabel ab, die langen Beine 
werden liber Spiritus gejengt, damit die Haut 
abgeht, dann nach hinten ausgeſtreckt und mit 
Zwirn oder einem Holzſpänchen befeftigt, die Krallen 
jhneidet man ab. Dean brät fie unausgenommen, 
doch muß man den Magen mit dem Schlund und 
der Gurgel berausziehen. Der Schnabel wird in 
die Bruft gefteckt, die Becaffine mit etwas Galz 
bejtreut, mit Spedjchnitten umbunden, am Spieß, 
in einem Kafjerol oder einer Pfanne mit kochender 
Butter übergoffen und in 20—25 Mimuten weich 
gebraten. Falls man fie ausnimmt, fo wiegt 
man die Leber nebjt den Eingeweiden fein, ftreicht 
fie auf Semmeljcheiben, brät dieſelben in ber 
Bratenſauce, fobald die Becaffinen herausgenommen 
find, und garniert die Vögel dann mit den 
Schnitten. 


Becnjlinen- Gratin, Die Becaffinen werden 
fauber gerupft, ausgebeint und ausgenommen, 
worauf man fie wäfcht und mit einer Farce füllt, 
die man aus '/, Kilogramm rohem, gehackten 
Kafbfleiich und 250 Gramm magerem Schweine— 
fleiih, zwei zerfchnittenen Milchbroten, zwei in 
Butter geſchwitzten Chalotten, die man mit dem 
Milhbrot und etwas Milch über dem Feuer zu 
einem fteifen Teig verrührt und mit zwei Giern 
vermifcht, einigen Trüffeln, dem feingehadten Ein- 
geweide der Becafjinen und etwas geriebenem 
Parmeſankäſe bereitet. Dies alles verrührt man 
in einem Reibnapf fehr gut mit einander, fügt 
Salz, etwas Pfeffer, 125 Gramm frifche Butter 
und drei Eidotter hinzu, ftreicht e8 durch ein 
Sieb, füllt die Becaffinen, näht fie zu und läßt 
fie in Butter ein paar Minuten dämpfen, damit fie 
jteif werden. Dann ſetzt man in die Mitte einer 
Schüſſel eine Obertafje oder ein blechernes Gefäß, 
umbindet dasfelbe mit Sped, Tehnt die Becajfinen 
ringsherum mit der Bruft nach außen, bededt ſie 
mit Spedjcheiben und weißem Papier und läßt 
das Gratin bei mäßiger Hite eine halbe Stunde 
im Dfen baden, auch kann man die Schüfjel mit 
dem Gratin in ein bain-marie ftellen, damit die 
Becaffinen nicht verbrennen. Wenn man dieſelben 
anvichtet, nimmt man die Spedjcheiben ab, fchichtet 
die Vögel auf einer Schüffel auf, übergießt fie 
mit einer Trüffelfauce und verziert fie mit ihren 
in Butter gebünfteten Köpfen. 


Becaſſinen-Ragout. Sechs bis acht Becaffinen 
werben gebraten, in Hälften zerteilt, die Haut, bie 
Hälfe und Beine abgejchnitten, zerſtoßen und in 
einem Kaſſerol mit zwei Chafotten, feinen Kräutern, 
Pfeffer- und Gewürzkörnern und einer halben 
Flaſche Rotwein eine Stunde gedämpft, worauf 


Becfigue 


man */, Liter ftarfe Fleiſchbrühe, die mit Wurzel— 
werf gekocht worden, dazır gießt, die Sauce mit 
einer Mehlſchwitze einbrennt, einfochen läßt und 
durch ein Gieb jeiht. Man läßt die Becaffinen- 
bälften in der Sauce nochmals heiß werden, ordnet 
fie dann hoch auf einer Schüffel, übergießt fie mit 
Sauce und garniert fie mit Semmeljchnitten, die 
mit den gehackten Eingeweiden beftrichen und ge= 
baden worden find. 


Becfigue, Feigendroſſel, iſt eine ihres Wohl- 
geihmads halber beriihmte Drofjelart; fommt 
häufig in Südfrankreich und Stalien wor und 
nährt ſich worzugsweile von Feigen, wodurch fie 
außerordentlich fett wird. 


Bechamel-Sauce, eine kräftige Rahmfauce mit 
heller Einbrenne. Eine Möhre, ein Kohlrabi, zwei 
Zwiebeln, 125 Gramm magerer Speck werden mit 
?/, Liter Kalbs= oder Geflügelbrühe eine Stunde lang 
gekocht; während dieſer Zeit fügt mar etwas Salz, 
weißen Pfeffer, Muskatnuß, einen Zweig Thymian 
und ein Biindelchen Veterfilie hinzu und rührt nach 
und nah '/, Liter fühen Rahm unter die Sauce, 
die man mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt, 
kurz einkochen läßt und durch ein Haarfieb ftreicht. 


Bechamel-Sauce, magere, oder Faften-Becha- 
mel. 125 Gramm Butter werben zerfafjen, dann 
dünftet man eine geſchälte Zwiebel, in die man 
drei Gewürznelken geſteckt, eine zerſchnittene Möhre, 
ein Bündel Peterſilie, einige Champignons, ein 
Lorbeerblatt und zwei Eßlöffel voll Mehl einige 
Minuten darin, gießt allmählich , Liter kochen— 
den Rahm dazu, läßt die Sauce einkochen, ſeiht 
ſie durch und würzt ſie mit Salz und geriebener 
Muskatnuß. 


Bẽchamel-Kuchen. Man läßt in einem Kaſſerol 
125 Gramm Butter zergehen, rührt 4—6 Ef- 
Löffel voll Weizenmehl hinein, bis dasfelbe ſchäumt, 
dann gießt man unter fortwährendem Umrühren 
1/, Liter fügen Rahm zu und jchlägt nach einander 
vier Eidotter in den Brei, den man nach einer 
Biertelftunde vom Feuer nimmt, ausfühlen läßt 
und mit acht Eidottern, 125 Gramm geftoßenem 
Zuder, den feingehadten Schalen von zwei Citronen 
und dem Schnee der acht Eiweiße verrührt. Ein 
Blech wird mit Mehl beftreut, darauf jet man 
mit dem Löffel walnußgroße Häufchen von dem 
Teig, bäckt fie fchnell in einer gut geheizten Dfen- 
röhre und giebt fie, mit Zucker beftreut, zur Tijche 
anftatt einer Meblipeife. 


Bechamel-Noden. 125 Gramm Butter werben 
geihmolzen, mit 5—6 Eßlöffeln voll Mehl ver- 
rührt, dann kommt !/, Liter Rahm dazu, daß ein 
fefter Teig wird, den man fo lange über dem 
Feuer rührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt; 
wenn der Brei ausgekühlt iſt, vermengt man ihn 
mit 125 Gramm friſcher Butter, ſechs Eidottern 
und dem Schnee der ſechs Eiweiße. Inzwiſchen 
ſetzt man ein Kaſſerol mit einem nußgroßen Stück 
Butter zum Feuer, gießt zwei Finger hoch ſüßen 
Rahm hinein, fügt etwas geſtoßene Vanille und 
nach Belieben ein Stück Zucker hinzu, läßt dies 
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zum Kochen kommen und legt mit einem Eßlöffel 
die Nocken hinein, die man eine Viertelſtunde 
kochen läßt und mit einer Rahmſauce aufgiebt. 


Bedienung bei Tiſche. Bei größeren Mahl— 
zeiten gehört es zu den Hauptbedingungen des 
Komforts für Gäſte und Gaſtgeber, daß die bei 
Tiſche aufwartende Bedienung von der Hausfrau 
zuvor gut eingeſchult und genau in allen ihren 
Pflichten unterrichtet worden iſt, da Verſehen und 
Ungeſchicklichkeiten von ſeiten der Dienerſchaft oft 
das Behagen und die gute ‚Stimmung der ganzen 
Geſellſchaft zu ftören vermögen. Die Aufwartung 
muß fo gewandt und geräuſchlos als möglich vor 
fih gehen; die Schüffeln werben ftet8 mit einer 
Serviette angefaßt und mit ber linken Hand bon 
der Tinfen Seite dargeboten, während die leeren 
Teller oder die gebrauchten Beſtecke nach jedem 
Gericht mit der rechten Hand von ber rechten 
Seite weggenommen werben. Die zuſammen— 
gehörenden Speifen, wie Braten und Sauce, Ge— 
müſe nebſt den dazu beftimmten Fleiſchbeilagen 
müffen unmittelbar nad) einander von zwei ber= 
ſchiedenen Perfonen herumgereicht werben, Damit 
das eine nicht falt wird, bevor man dag andere 
erhält; find alle Anweſenden verſorgt, jo bietet 
man zum zweitenmale das Gericht an, aber nie 
öfter, auch ift zur beobachten, daß bald bei dieſer, 
bald bei jener der anmejenden Damen mit dem 
Präfentieren begonnen werden muß, damit feine 
berjelben minder bevorzugt erſcheint — nur z. B. 
bet einem Hochzeitsmahl macht man ftet8 ben 
Anfang bei der Braut. Zu den füßen Speifen, 
als Aufläufe, Cremes, Geldes u. dergl., wird 
ein Zeller mit daraufliegenden Löffel vor jeden 
Anweſenden geftellt, ebenjo haben die Diener darauf 
zu fehen, daß die leeren Flaſchen jofort Durch frifche 
erjetzt werben und daß den Gäften von Zeit zu 
Zeit abgefchnittenes Brot angeboten wird. Läßt 
man feine Weine herumreichen, jo bat der Diener 
diejelben Sedem zu nennen und zu fragen, welche 
der beiden Weinforten befohlen wird. Bor dem 
Auftragen des Defjerts werben alle Schüſſeln und 
Teller vom Tiſch entfernt, Die Servietten weg— 
genommen und Das — mit einer zierlichen, 
beſonders hierzu beſtimmten, gebogenen Bürſte 
gereinigt, indem man alle Brotkrümel u. dergl. 
in ein Körbchen oder auf eine elegante Schaufel 
fegt, die Deſſertteller und Deſſertbeſtecke aufſetzt, 
die Früchte, Torten, Süßigkeiten ꝛc., ſoweit ſie 
noch nicht auf der Tafel ſtehen, ſowie die zum 
Nachtiſch beſtimmten Weine hinſtellt, worauf ſich 
die Dienerſchaft zu entfernen hat. 


Beefſteak. Die Erfindung dieſer fo fehmad- 
haften und kräftigen, allgemein geſchätzten Speife 
wird einem römiſchen Priefter zugefchrieben, deſſen 
Namen die undankbare Nachwelt leider nicht aufs 
bewahrt hat. Der Priefter hatte ein Stüd Ochſen— 
fleifch als Opfer für den Gott, im deſſen Tempel 
er den Dienft werrichtete, gebraten, und als er e8 
mit den Fingern erfaßte, um e8 auf den Altar 
zu tragen, fand er e8 jo entjeßlich heiß, daß er 
gezwungen war, e8 fallen zu laſſen und ſchnell 
mit den Finger nach dem Munde zu fahren. 
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Beefitent à l’Ame£ricaine 


Da jchmedte er den Saft, der an feinen Fingern 
lebte, und bei dem Hochgenuß, der feinen Gaumen 
fitelte, verlor er jedes Gefühl von Schmerz. 
Als Mann von Geift Yegte er fogleich eine andere 
Scheibe Fleifch über das Feuer, verzehrte dieſelbe 
in aller Unjchuld und vergaß dabei ganz feiner 
amtlichen Pflichten, die ihm geboten, das Fleiſch 
dem Gott darzubringen. Lange Zeit fuhr er auf 
diefe Weiſe fort, bis man ihm endlich, durch fein 
feiftes Ausjehen aufmerkſam gemacht, aufpaßte 
und fein Geheimnis entdedte. Ohne Zweifel wäre 
der Tod fein Los gewejen, doch als er vor feinen 
Richtern ftand, bat er um die Erlaubnis, ein 
Beeffteak bereiten zu dürfen, nach deſſen Verſpeiſung 
man ihn fofort freifprah und als Anerfennung 
für die Wohlthat, mit der er die Menfchheit bes 
fchenft, zum Oberprieſter machte. Mit wahrer 
Leidenjchaft wurden nunmehr Beeffteals im ganzen 
römiſchen Reich gegeffen und der Tag gepriefen, 
an dem fich der Priefter die Finger verbrannte. 
— Man wählt vorzugsweiſe das Lendenftüc vom 
Ochſen oder, wenn man diefes nicht haben kann, 
den jogenannten englijchen Braten, oder das 
Schwanzftüd; das Fleifh muß gut abgelegen fein 
und von Haut, Sehnen und dergleichen wohl 
gefüubert werden. Davon ſchneidet man daumen 
Dice, große Scheiben von 125—250 Gramm 
Gewicht, klopft diefelben gut, bis fie mürbe find, 
ohne daß fie zu breit werben dürfen, beftreut fie 
mit etwas Pieffer und Salz, erhitt Butter in 
einer flachen Pfanne über raſchem euer, legt bie 
Beefſteaks mit der beftreuten Ceite nach unten 
hinein, beftreut. fie auch oben darauf etwas und 
legt ein Klümpchen Butter auf jedes, wendet fie 
nach einigen Minuten mit einem Mefjer um und 
brät fie im Ganzen höchſtens 8S—10 Minuten, 
doch darf man nicht bineinftechen, damit der Saft 
nicht herausfließt. Dann legt man fie auf eine 
warmgeftellte Schüfjel, gießt zulett etwas ftarfe 
Fleiſchbrühe in die Pfanne, um die Butter damit 
zu verfochen, füllt dies fowie etwas braume Butter 
unter die Beefſteaks, garniert fie mit gekochten oder 
geſchmorten Kartöffelhen und ferviert fie; auch 
kann man fie bei einem Herren-Frühftüc oder als 
Zwifchengericht bei einem Mittagefjen mit in Ei 
und Semmel gewendeten Auftern zugleich braten 
und mit denfelben beim Aufgeben belegen. 


Beefitent à ’Americaine. Man ſchneidet vier 
bis ſechs große, ftarfe Steals, am beiten vom 
Lendenftüc, Hopft fie, würzt fie mit Salz und 
Pfeffer, wendet fie in geflärter Butter, brät fie 
über raſchem Feuer auf dem Roſt ſchnell auf 
beiden Seiten, richtet fie auf einer heißen Schüfjel 
an, übergießt fie mit ein wenig Fleiſch-Glace, legt 
auf jedes Beefſteak ein Stückchen mit Cayenne— 
pfeffer gewürzte Sarbellenbutter, garniert fie mit 
Mixed pickles, zufammengerollten Garbellen- 
ftreifhen, Spiegeleiern und feinen, gefochten 
Kartöffelhen und giebt fie auf. 


Beefitent à la Chäteaubriand.. Die Steals 
werden von der Lende und 3 Centimeter dick ab— 
gejchnitten, zurechtgeputst, geflopft und in der Mitte 
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ber Dide nad) etwa 2 Centimeter breit geipalten, 
ohne das Fleiſch völlig von einander zu trennen. 
Man blanchiert hierauf 200 Gramm Nindsmart, 
ſäubert es won allen Häutchen, läßt es kalt werben, 
ſchneidet es in Scheiben, die man mit Salz, ein 
wenig Cayennepfeffer und gehackter Chalotte be— 
ſtreut, und ſteckt in jede Oeffnung oder Spalte 
der Beefſteaks eine ſolche Markſcheibe, worauf mar 
die Steaks mit der Hand feſt zuſammendrückt, mit 
Pfeffer und Salz würzt, in Provenceröl taucht 
und auf dem Roſt brät, indem man den Roſt an 
der einen Seite etwas in die Höhe hebt, damit 
das Mark nicht herausläuft. Beim Anrichten 
übergießt man die Beefſteaks mit einigen Löffeln 
Fleiſchglace, die mit Citronenſaft und einer Priſe 
gehacktem Eſtragon vermiſcht iſt. 


Beefſteak mit Ei. Wenn die Beefſteaks auf 
der einen Seite gebraten und umgewendet find, ſchlägt 
man auf jedes derjelben worfichtig ein vecht friich- 
gelegtes Ei. Man muß Acht haben, daß nichts 
von dem Eiweiß berunterläuft, damit es einen 
fürmlichen Ueberzug über das Fleiſch bildet. 


Beefſteak, deutſches. Dies wird aus gehacktem 
oder noch beſſer auf der Fleiſchhackmaſchine ge 
mahlenem rohen Nindfleifch bereitet, wenn man 
eben Fein Lendenſtück oder anderes pafjendes Fleisch 
befommen Tann; man nimmt für vier Perfonen 
ungefähr Y/, Kilogramm mageres, gehadtes oder 
gemahlenes Fleifh und 70 Gramm Nierenfett, 
das man in feine Würfel fehneidet und mit dem 
Fleiſch vermiſcht. Um die deutjchen Beefſteaks 
recht faftig zu machen, kann man ein abgerindetes, 
altbadenes Milhbrot in kaltes Waſſer einmweichen, 
dann gut ausprüden und unter das Fleifch mengen; 
man formt daraus runde, daumenſtarke Steaks, 
beftreut fie mit etwas Pfeffer und Salz und brät 
fie wie oben angegeben fchnell in heißer Butter 
ſchön braun. 


Beefſteals auf englijche Art. Sie werben 
von einem mürben, abgehängten Lendenſtück ges 
ſchnitten, geflopft und mit Pfeffer und Salz bejtreut, 
dann aber nicht in der Pfanne, fondern auf einem 
mit Nievenfett beftrichenen Roſt über einem hellen, 
ſcharfen Feuer gebraten, indem man fie mit Butter 
beträufelt, dann ferviert man fie mit Champignons 
Ketchup, auch bloß mit Senf oder mit irgend 
einer Sauce. 


Beefitenf auf franzöfifche Art. Die von der 
Lende geichnittenen Fleiſchſcheiben werden geklopft, 
in geffärte Butter getaucht, mit Pfeffer und Salz 
betreut, auf den Roſt gelegt, mit Kräuterbutter 
oder Sardellenbutter beftrichen und gebraten, wo— 
rauf fie mit gebadenen Kartöffelhen oder Dliven 
garniert werben. Eine andere franzöfiiche 
Methode befteht darin, fie vor dem Braten tm 
einer Schüfjel mit einigen Löffeln beften Olivenöls 
zu übergießen und 8—10 Stunden barin ftehen 
zu laſſen; dann beſtreut man fie mit ‘Pfeffer, 
Salz und, etwas feingehadter Peterfilie und brät 
fie in der Pfanne oder auf dem Roſt, indem man 


Beefſteak von gejchabten Fleiſch 


fie mit dem übrigen Del aus der Schüſſel be— 
träufelt. Auch werden fie manchmal in Butter 
gebraten und mit einer Olivenſauce ferbtert. 


Beefſteak von geſchabtem Fleiſch. Ein Stüd 
Ochſenfleiſch vom Hinterviertel fchneidet man in 
Scheiben und fchabt eg mit dem Stiel von einem 
ſtarken Blechlöffel ganz fein aus allen Häuten umd 
Sehnen, fügt Pfeffer, Salz und einige Löffel voll 
kaltes Wafjer zu dem geichabten Fleiſch, formt 
fingerdide, runde Beefſteaks daraus und brät fie 
jehr raſch in braumer Butter, 


Beefſteaks, geſchmorte. Man jchneidet ftarke 
Scheiben von gutem, ſaftigem Ochſenfleiſch, klopft 
dieſelben tüchtig, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, 
wendet ſie in Mehl, läßt in einem engen, eiſernen 
Kaſſerol reichlich Butter kochend werden, legt die 
Beefſteaks hinein, deckt das Kaſſerol zu und ſchmort 
ſie ſo drei Viertelſtunden lang; dann gießt man 
eine Obertaſſe voll ſtark ſiedendes Waſſer hinzu 
und dämpft ſie noch eine reichliche halbe Stunde. 


Beefſteaks aux fines herbes. Die Beeſſteaks 
werden von der Lende geſchnitten und wie ge— 
wöhnlich vorbereitet; in die Butter, worin ſie 
gebraten werden, thut man Peterſilie, eine Chalotte, 
Baſilicum, Thymian und Kerbel, alles ſehr fein 
gehackt; nachdem die Steaks fertig gebraten ſind, 
gießt man etwas Fleiſchbrühe in die Butter, läßt 
dieſelbe mit den Kräutern noch eine Viertelſtunde 
verkochen und füllt dann dieſe Sauce unter die 
Beefſteaks. 


Beefſteaks mit Hinderniſſen. Man ſchneidet 
gut abgehängte Rindslende in dicke Scheiben, klopft 
ſie und legt ſie in braun gewordene ſteigende Butter, 
wo man ſie auf jeder Seite fünf Minuten brät und 
etwas geſchnittene Zwiebel in der Butter mit braun 
röſten läßt. Sind die Steaks auf einer Seite 
braun und hat man ſie gewendet, ſo ſchlägt man 
vorſichtig auf jedes derſelben ein recht friſches Ei, 
wobei man Acht haben muß, daß das Weißei nicht 
herunterläuft. Nachdem auch die obere Seite gar— 
gebraten, legt man die Beefſteaks auf eine erwärmte 
Schüſſel, garniert ſie mit kleinen gebratenen Kar— 
töffelchen, geſchabtem Meerrettig, Pfeffergürkchen 2c. 
und giebt ſie zu Tiſch. Beſonders zart werden 
die Steaks, wenn man ſie vor dem Braten in 
eine Beize von Provencerbl und zerlaſſener Butter 
taucht und übereinandergelegt eine Stunde an einem 
fühlen Ort ftehen läßt. 


Beefſteaks a la maitre d’hötel. Die gut- 
geflopften, ziemlich ſtarken Fleiſchſcheiben werden 
mit Salz und Pfeffer gewürzt, eine Viertelſtunde 
in etwas Provenceröl gelegt, abgetropft, auf beiden 
Geiten auf dem Noft gebraten, auf einer beißen 
Schüſſel angerichtet und mit Butter à la maitre 
d’hötel (ſ. Butter) beitrichen. 


Beefitenf A la Nelson. Die von einem Lenden— 
ſtück geichnittenen, mürbe geflopften Fleiſchſcheiben 
werden auf einem Beefſteakroſt über hellem Kohlen— 
feuer auf beiden Seiten braungebraten, dann mit 
Pfeffer und Salz beſtreut, mit dem aufgefangenen 
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Saft übergoſſen und mit etwas friſcher Butter 
beſtrichen. Zuvor hat man eine dickliche Sauce 
bereitet, indem man einige Zwiebeln ſchält, mit 
kochendem Waſſer blanchiert, in Scheiben ſchneidet, 
mit etwas Butter und würflig geſchnittenem 
rohen Schinken weichdünſtet, mit Mehl überſtäubt 
und mit etlichen Löffeln weißer Coulis nebſt eben— 
ſoviel Rahm verkocht, wonach man ſie durchſchlägt 
und zu dem Beefiteafs ſerviert. 


Beefitenf3 in Papilloten. Das Fleiſch wird 
geflopft, mit wenig Pfeffer und mit Sardellen- 
butter beftrichen und in mit Butter gefettete Papier— 
fäftchen gelegt, in denen man fie auf dem Roſt 
brät, dann ferviert man fie mit einer Champignon— 
oder Trüffeljauce. 


Beefitenf3, rohe, werden aus feingemahlenen 
oder noch befjer gejchabten Fleifch geformt, mit 
Pfeffer, Salz und etwas gewiegter Zwiebel beftreut, 
mit Sardellen belegt, mit Pfeffergürfchen, ge— 
ichabtem Meerrettig, Kapern, Citronenfcheiben und 
Peterfilie garniert und nebſt Eifig, Del und Senf 
zum Frühftüc gegeben für folche, die Liebhaber 
davon jind. 


Beefſteaks, ruſſiſche. Kilogramm faftiges 
Ochſenfleiſch wird auf der Fleiſchhackmaſchine ge— 
mahlen, mit etwas eingeweichter und wieder aus— 
gedrückter Semmel, zwei ganzen Eiern, etwas 
Salz, Pfeffer, einem Löffel Waſſer und einer 
kleinen geriebenen Zwiebel gut vermiſcht und zu 
Beefſteaks geformt. Dann ſtreicht man ein Kaſſerol 
gut mit Butter aus, gießt eine Obertaſſe Falter 
Fleiſchbrühe hinein und belegt den Boden mit einer 
Schicht roher, gejchälter und in Scheiben gefchnittener 
Kartoffeln, Die man mit Salz und Pfeffer, nach 
Belteben auch mit etwas feingehackter Zwiebel 
betreut. Darauf legt man die rohen Beefiteafs 
und bedeckt fie wieder mit einer Schicht Kartoffel- 
fheiben mit Salz und Pfeffer. Die Oberfläche 
wird mit Heinen Klümpchen frifcher Butter belegt, 
dann fest man das Kajjerol gut zugedect in den 
DBratofen und läßt die Beefſteaks unter wieder— 
holten Rütteln und Schwenfen eine Stunde mit 
den Kartoffeln dämpfen. 


Beefitenl3 mit Sardellen. Die vom Lenden= 
ſtück gefchnittenen daumenftarken Steaks erben 
geflopft, geſalzen und übereinandergelegt zunächft 
eine Stunde bei Seite geftellt. Dann belegt man 
den Boden eines Kafjerol8 mit feingefchnittenem 
Speck und Scheiben von Möhren, Peterfilienwurzel 
und Zwiebel, legt die Steaks darauf, gießt etwas 
kräftige Fleiſchbrühe darüber und läßt fie gut zu— 
gedeckt gardünſten, wobei man das Fleijch zumeilen 
umwendet und etwas Bouillon angießt. Sobald 
die Steaks gar find, fügt man einige feingehackte, 
mit Butter umd Peterjilie gedünſtete Sardellen 
binzu, läßt alles noch einmal damit aufkochen 
und ferviert das Gericht auf einer erwärmten 
Schüſſel. 


Beefſteaks à la Tartare. Feingeſchabtes Ochſen— 
fleiſch wird zu Beefſteaks geformt, mit zerauirlten 
Eiern beſtrichen, mit gehackter Peterſilie, Thymian, 








Beefſteak mit Trüffel- oder Madeira-Sauce 


Majoran und Baſilicum nebft gewiegten Chalotten, 
Pfeffer und Salz Überftreut und dann raſch in 
Butter gebraten. — Auch nennt man häufig 
Beefſteaks aus rohem, feingemahlenem Fleiſch, mit 
Pfeffer und Salz gewinzt, mit rohen, gehackten 
Zwiebeln beftreut und mit einen rohen Eidotter, 
Sardellenſtreifchen jowie Mixed pickles belegt, 
zu denen man Eſſig und Del ferviert, Beefſteaks 
à la Tartare. 


Beefitenf mit Trüffel: oder Madeira-Sauce. 
Kleine Lendenbeefſteaks werden wie gewöhnlich in 
einer Pfanne mit ſiedender Butter gebraten, kranz— 
fürmig auf einer erwärmten Schüjjel angerichtet 
und mit einer inzwifchen bereiteten, fräftigen Trüffel- 
oder Madeira-Sauce (ſ. d.) übergoſſen. 


Beefſteals mit Zwiebeln. Die Scheiben von 
der Lende oder einem anderen faftigen Stück 
werden wie gewöhnlich gebraten, nur beftreut man 
fie außer mit Salz und Pfeffer auch noch mit 
feingehacten Zwiebeln oder brät die Zwiebeln 
neben ben Beeffteals in der Butter und legt fie 
zuletzt auf diejelben, auch kann man die Zwiebeln, 
anftatt fie zu baden, in Scheiben ſchneiden, in 
Mehl ummwenden und mit braten; auf jeden Fall 
muß man mehr Butter nehmen, wenn man Ziviebeln 
zu den Beefſteaks giebt. 


Beefſteak Paſtete. Von 2—2'/, Kilogramm 
Rindslende fehneidet man Scheiben, brät diefelben 
wie gewöhnlich, beftreut fie dann mit in Butter 
gebünfteten Champignons und nach Belieben mit 
2—3 gehadten, in Butter gebräunten Ziviebeln 
und richtet fie bergfürmig auf einer runden Schüffel 
an, füllt die Lücken mit Heinen, runden, roh ab— 
geichabten und in Butter gebratenen Kartöffelchen 
aus, bereitet eine Champignons oder Sardellen— 
jauce, von der man einige Löffel voll in die 
Paftete gießt, und bedeckt dieſelbe mit einem auf 
einem Blech vorher gebadenen Dedel von Butter 
teig, während die übrige Sauce nebenbei ſerviert 
wird. Die Kartöffelhen und der Butterteigdedel 
müfjen zur jelben Zeit fertig ſein, wenn die Beef— 
fteafs aus der Pfanne kommen, damit Tetstere nicht 
hart werben, ehe die Paftete aufgetragen wird. 


Beeftea für Kranfe. 1"/, Kilogramm mageres 
Kindfleifch, am beiten aus der Keule, werden in 
Heine Stüde gejchnitten und in einem großen, 
irdenen Topfe mit wenig Salz, etwas Wurzelwerk 
und ?/, Liter altem Wafjer in einen beißen Ofen 
geftellt, wo man es unter häufigen Umrühren 
mit einem Holzlöffel eine Viertelftunde kochen läßt. 
Dann gießt man drei Fiter heißes Waffer hinzu; 
fobald dies wieder fiedet, rüct man den Topf 
auf die Seite und läßt das Fleifch fo noch zwei 
Stunden leiſe fortfochen, ſchöpft hierauf das Fett 
von der Brühe, feiht dieſelbe durch und giebt fie 
ſchwachen Kranken oder Keconvalefcenten warn zu 
trinken. 


Beete, rote, ſ. v. w. rote Rüben. 


Beifuß, franz. armoise, engl. mug-wort, 
lat. Artemisia, ein gewürzhaft und bitterlich 
riechendes und jchmedendes Kraut mit jchmalen 
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BeignetS von Erdbeeren 


fpitsigen, oben grünen, auf der Rückſeite mit einem 
weißlichen Filz überzogenen Blättern, die man 
abpflüct, um die grünlichweißen, noch nicht ge— 
öffneten Blütenträubchen allein an den GStengeln 
zu laſſen, die man dann trodnet und als Wiirze 
zum Gänfe-, Enten und Schweinebraten benützt. 


Beigerichte zu Braten oder Saucen nennt 
man bie verjchiedenen Kartoffelgerichte, wie gekochte, 
gebratene, gejchmorte und Salzkartoffeln, Kartoffel- 
breit, Kartoffel-Croquettes, -Paſtetchen, -Coteletten 
u. |. w.; umd ebenfo alle Arten von Klößen aus 
Kartoffeln, Semmel, Mehl u. ſ. w. 


Beignet. Eine Art Backwerk, welches man 
herftellt, indem man Obft oder auch die aus— 
gequollenen Neis, Gries, Nudeln u. ſ. w. in eine 
Art Backteig eintaucht und in heißem Schmalz 
ausbäckt. 


Beignets von Aepfeln. Große Aepfel werden 


geſchaͤlt, das Kernhaus wird ausgeftochen, und 


die Aepfel in Viertel oder in ziemlich dicke Scheiben 
geſchnitten, die man mit Zucker und Zimt beſtreut, 
mit einigen Löffeln Rum übergießt und ſo eine 
Stunde ſtehen läßt. Inzwiſchen bereitet man einen 
Ausbacketeig (ſ. d.) aus einigen Eßlöffeln voll 
Mehl, einem Glaſe Weißwein, etwas zerlaſſener 
Butter und einem Ei, taucht die Aepfelſcheiben 
hinein, legt fie in ein breites Kaſſerol mit heißem 
Schmalz, bädt fie unter vfterem Nütteln auf 
beiden Seiten ſchön braun, nimmt fie heraus, 


‚beftreut fie nach dem Abtropfen mit Zuder und 


glafiert fie mit einer glühenden Schaufel. 


Beignets von Apfellinen, Bier bis fünf 
ſchöne Apfelfinen ſchält man vein ab, zerteilt fie 
vorfichtig, ohne die Haut zu verlegen, im einzelne 
Scheiben, aus denen man die Kerne entfernt, 
taucht fie in den Ausbadeteig und verführt damit 
ganz wie bei den Aepfeln. 


Beignet3 von Aprifojen. Man zerſchneidet 
die Früchte in Hälften, nimmt ben Kern heraus, 
mariniert fie eine Stunde lang mit Zuder und 
einigen Löffeln voll feinem Wein oder Rum, dann 
bereitet man fie wie bie obigen. 


Beignet3 von Birnen, Arm beiten eignen fich 
hieyzu Mustateller- Birnen oder etwa Blanche 
birnen; man ſchält fie fein, fticht das Kernhaus 
heraus und dämpft fie ein Weilchen mit dünnem 
Zuder-Sirup und einem Stüd Banille oder Zint, 
läßt fie in dieſem Saft falt werden und dann 
abtropfen, worauf man fie entweder in Hälften 
teilt oder, falls fie ganz bleiben jollen, mit Apri— 
fofen-Marmelade füllt, in den Badteig taucht, 
nad dem Ausbaden mit Zuder beftreut und mit 
einer glühenden Schaufel glafiert. 


Beignets von Erdbeeren. Schöne, reife Wald- 
erbbeeren werden ſorgſam gelefen, aber nicht 
gewaſchen, dann vermiſcht man fie mit gejtoßenem 
Zuder und widelt fie entweder löffelweiſe im ein 
Stüd angefeuchtete Oblate, die man dann in Ei 
und Semmel wendet und ausbäckt, oder man legt 
fie zwijchen zwei dünne Scheiben von Milchbrot, 


Beignets, franzöfifche 


von dem die Ninde abgerieben wurde, taucht fie 
einmal in falte Mil, dann in Ei und Semmel 
und bädt fie aus. Man kann auch eine Art 
Kuchenteig bereiten aus ?/, Kilogramm Mehl, 
250 Gramm Butter, vier Eidottern, 40 Gramm 
Zuder, einer Prife Salz und */, Liter faurem 
Rahm, was man gut zufammen werrührt, dann 
eine halbe Stunde ruhen laßt und fchließlich zu 
mehreren mefjerrüdenftarfen Kuchen ausrollt, bie 
man mit zerfchlagenem Ei bejtreicht, worauf man 
die eine Hälfte des Kuchens mit Erobeerhäufchen 
belegt, die andere Teigbälfte darüber fchlägt und 
mit einem Kuchenvädchen einzelne runde Küchel 
abfchneidet, die man in Schmalz bädt. 


Beignet3, frauzöſiſche. Man bereitet eine feine 
Creme, indem man 3.38. 250 Gramm Banille 
Chocolade mit ?/, Liter kochendem Rahm über 
dem Feuer verrührt, nach dem Auskühlen mit 
8—10 Eidottern, 140 Gramm Zuder und noch 
1), Liter Rahm vermengt und dann bet Yang= 
famen Feuer zu einer flüffigen Creme fchlägt, die 
man kalt werden Yaßt und auf fehr dünne, bell- 
gelb gebadene Dmeletten ftreicht, welde man 
zufammentoltt, in Stüde jchneidet und in Ei und 
Semmel oder einen Ausbaceteig taucht, worauf 
fie in Schmalz gebaden werden. Aehnliche fran— 
zöfifche Beignet8S macht man mit einer Fülle 
von Zuder, Mandeln, Citronenfaft und Korinthen 
oder mit einer Orangen-Croͤme aus zwei ERlöffeln 
Mehl, die man in falten Rahm glatt quickt, mit 
zehn Eibottern, 200 Gramm Drangenzuder und 
1/, Liter Rahm vermifcht und über dem Feuer 
zu einer dien Creme rührt, die man nad) dem 
Erkalten auf die Omeletten ftreicht. 


Beignet3 von Gries. In 1 Liter Milch oder 
Rahm läßt man 200 Gramm feinen Gries mit 
70 Gramm Butter, etwas Salz und einem Eßlöffel 
vol Zucker die ausquellen, nimmt ihn dann aus 
dem Ofen, verrührt ihn mit vier Cidottern und 
der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, 
läßt ihn ausfühlen, vermengt ihn mit etwas 
geriebener Semmel und formt ihn zu Würfeln, 
Kugeln oder Birnen, dann wendet man biejelben 
in Ei und Semmel, bädt fie in Schmalz und 
ferviert fie mit einer Weinjauce. 


Beignet3 von Zohannigbeeren werden ganz 
wie die zuletzt angegebene Art der Erobeer-Beignets 
bereitet, indem man auf einen dünn ausgerollten 
Kuchen des dort beichriebenen Teiges Heine Häufchen 
frijcher oder eingemachter Sohannisbeeren legt und 
damit nach Angabe weiter verfährt. 


Beignet3 von Kartoffeln. /, Kilogramm 
gefochte und geriebene Kartoffeln wermijcht man 
mit 125 Gramm zu Schaum gerührter Butter, 
zwei Eiern, 70 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale von einer Eitrone und etwas Salz, formt 
dieſen Teig zu runden oder Yänglichen, fingerdicken 
Scheiben, wendet fie in Ei und Semmel und 
bäct fie aus. 


Beignet3 von Kaftanien, Man brüht 1 Kilo- 
gramm große Kaftanien mit kochendem Waſſer, 
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Beignets von Spinat 


ſchält ſie und dämpft fie mit 250 Gramm Zucker 
und einer halben Flaſche Wein völlig weich, dann 
ſucht man 20—24 der größten, ganz gebliebenen 
Früchte aus, ftößt die übrigen im Mörſer und 
vermijcht fie mit 200 Gramm frifcher Butter, 
etwas Sal und fehs Eplöffeln voll Rahm, 
umgiebt die ganzen Kaftanien mit diefem Brei, 
wickelt fie in angefeuchtete Oblate, taucht fie in Ei 
und Semmel oder einen Backteig und bädt fie. 


Beignet3 von Kirſchen. Saure Kirichen fteint 
man aus, kocht fie mit Zuder und Zimt wie 
zum Compot weich, nimmt fie dann aus dem 
Saft, läßt fie abtropfen, legt Häufchen von je 
4 Stück auf Oblate oder einen Kuchen, wie ex 
bei Erdbeer= und Sohannisbeer-BeignetS angegeben 
ift, und verfährt cbenfo. 


Beignet3 von Nudeln. In 1 Liter Milch 
kocht man gut ausgetrocdnete Nudeln, die man 
aus zwei Eiern und dem erforderlichen Mehl 
bereitet bat, fügt ein nußgroßes Stück Butter, 
einen Eplöffel voll Zuder und eine Prife Salz 
hinzu; fobald die Nudeln ganz dic eingekocht find, 
vermiſcht man fie mit vier Cidottern, einigen 
geftoßenen bitteren Mandeln und der abgeriebenen 
Schale einer Kitrone, formt ovale oder runde 
Beignets davon, wendet fie in Ei und Semmel 
und bädt fie in Butter. 


Beignet3 von Pfirfichen werden ganz wie die 
von Aprikoſen bereitet. 


Beignet3 von Pflaumen. Hierzu brübt man 
blaue Pflaumen, ſchält fie ab, nimmt vorſichtig 
die Kerne heraus und läßt fie, mit Zucker und 
Zimt beftvent umd mit etwas Rum begofjen, eine 
Stunde fteher, dann taucht man fie in einen 
Badteig und bädt fie aus. 


Beignet3 von Reis werden am wohl: 
fchmedendften, wenn man fie aus gebadenem Reis 
berftellt, indem man 250 Gramm eis brüht, in 
1 Liter Milch mit etwas Zimt oder Banille dic 
ausquellt, dann mit vier Eidottern, etwas Rum, 
abgeriebener Citronenfchale, zwei Eßlöffeln voll 
Zuder und dem Schnee der vier Eiweiße ver— 
miſcht, in einer buttergeftrichenen Form eine Stunde 
bädt und nad dem Erkalten in beliebige Stüde 
zerjchneidet, die man in Et und Semmel wendet, 
ausbäct, mit Zucer betreut, glafiert und mit 
einer Obſt- oder Weinfauce aufgiebt. 


Beignet3 von Spinat. Dieje gehören zu bei 
italtenijchen National und Lieblingsgerichten; man 
wirft die Spinatblätter in kochendes Wafjer, läßt 
fie einmal aufwallen, thut fie in Faltes Waſſer, 
drücdt fie aus und hackt fie fein, dann Yaßt man 
in einem Kafferol Butter zergeben, legt den Spinat 
hinein, fligt etwas gehackten Majoran, Salz, Zuder, 
Eitronenjchale und Muskatnuß binzu, zuletst gießt 
man '/, Liter Milh daran, verrührt alles gut 
und läßt es kochen, bis es vollig verdickt ift. 
Von dieſer Maſſe wickelt man je einen Löffel 
voll in angefeuchtete Oblate, taucht ſie in einen 
mit Oel angerührten Backteig und bäckt ſie in 
ſiedendem Oel aus. 


Beilagen zu Gemüjen 81 


Beilagen zu Gemüſen, ſ. auch Ajoutées; 
unter dieſer Bezeichnung verſteht man allerlei 
kleine Fleiſchſpeiſen, als die verſchiedenen Coteletten, 
Schnitzel, gebackene Hühner, Kalbsmilch, Kalbsfüße, 
Gehirn, Rückenmark, Kalbsohren, Beefſteaks, Zunge, 
Leber, Croquettes, gebackenen Fiſch, Eier, Würſtchen 
und dergleichen mehr. 


Beißkohl, ſ. dv. w. Mangold, ſ. d. 


Beizen oder marinieren heißt ſoviel wie ein 
Stück Fleiſch, Wild, Geflügel oder Fiſche in Eſſig 
oder halb Eſſig, halb Wein, mit Kräutern und 
Gewürzen legen, um dieſelben für einige Zeit 
darin aufzubewahren oder das Fleiſch von alten 
Tieren mürber zu machen. Fiſche beizt man auch 
nur für einige Stunden mit Citronenſaft, Oel, 
Pfeffer und Salz, namentlich wenn man ſie dann 
backen oder braten will. 


Beize oder Marinade nennt man den mit 
Gewürzen abgekochten oder rohen Eſſig mit Zwiebeln, 
Gewürzen, Lorbeerblättern u. ſ. w. oder auch ein 
Gemiſch von Citronenſaft, Oel, feinen Kräutern 
und Gewürzen, worin man leijh oder Fiſche 
für längere oder kürzere Zeit legt, um fie auf: 
zubewahren oder ihren Gejchinad zu verbejjern. 


Belgrader Brot, /, Kilogramm Zuder wird 
mit ſechs Eidottern und. vier ganzen Eiern zu 
Schaum gerührt, dann miicht man '/, Kilogramm 
feingehadte füße Mandeln, 70 Gramm klein— 
geichnittenes Citronat, die auf Zuder abgeriebene 
Schale einer Citrone, 30 Gramm Zimt, eine 
Mejjeripige vol gejtoßener Nelken, zwei Meſſer— 
ſpitzen vol Pottaiche und 1/, Kilogramm feines 
Diehl Hinzu, verrührt alles gut, rollt die Maſſe 
zu einem zwei Meſſerrücken ftarten Kuchen aus 
und zerichneidet ihn in länglich viereckige Stücke, 
die man auf einem mit geriebener Semmel beftreuten 
Blech ſchön hellbraun bäckt. Man kann das Mehl 
auch weglaſſen, ſchlägt aber dann die Eiweiße zu 
einem fteifen Schnee, mit dem man die übrigen 
Beitandteile vermengt. 


Belle - Alliance- Compot, Man nimmt eine 
gleihe Menge Sohannisbeeren, Himbeeren und 
Sauerfirfchen, 3. B. von jedem 250 Gramm; die 
Kirichen werden von den Sternen befreit und ſtark 
eingezucert eine Stunde ftehen gelafjen, dann ftellt 
man fie zuerft in den Ofen, läßt fie einige Minuten 
fieden und fügt hierauf die Johannisbeeren und 
die Himbeeren hinzu, verfüßt die Früchte nad) 
Belichen, läßt fie nur fehr wenig kochen, nimmt 
fie heraus und fiedet den Saft noch ein Weilchen 
ein, bevor man ihn darüber gießt. 


Bellelay-Käfe, ein aus dem Bert Münfter 
im Jura kommender vortrefflicher Schweizer Weich» 
käſe, der nicht geichnitten, jondern wie Butter auf 
das Brot geftrichen wird. 


Belle-vue, en, technijcher Ausdruck für ein 
kaltes, mit Gelee verziertes und überzogenes, auf 
einem Sodel angerichtetes Dekorationsgericht; man 
bat 3. B. Hummer oder Krebfe, auch Salate und 
Aspics en belle-vue. 

Univerjal-Lerifon der Kochkunft. I. 


Berberigen-Eig 


Benedictiner. in berühmter franzöfifcher 
Liquenr, den zuerft die Mönche der ehemaligen 
Benedictiner- Abtei zu Fecamp im Departement 
Nieder-Seine berjtellten, während gegenwärtig die 
Fabrikation von einer Altiengeſellſchaft daſelbſt 
betrieben wird. Der Piqueur wird im wejentlichen 
aus aromatiichen Kräutern und Gewürzen bereitet, 
das eigentliche Geheimnis der Fabrikation beruht 
jevoh auf einem Zuſatz von ätheriſchen Oelen, 
über den nichts Genaueres bekannt iſt. 


Berberitsen oder Berbißbeeren, auch Sauer— 
dorn, Saurach, franz. Epine-vinette, engl. bar- 
berry, lat. Berberis vulgaris, find die jcharlach- 
roten, länglichen, in Traubenform beiſammen— 
jtehenden Früchte des Berberigenftrauches, der in 
Europa einheimiſch ift und vielfach zur Anpflanzung 
von Heden und Gebüſchen benutzt wind, da er 
jehr rajh wählt. Im Mai und Juni trägt er 
gelbe, wie kleine Noöschen geformte Blüten, die 
ziemlich unangenehm riechen; die Wurzeln bes 
Strauche8 enthalten einen fehr guten, gelben 
Farbeſtoff, das Berberin, auch die Ninde wird 
zum Färben benützt und das harte, gelbe Holz 
ift von den Drechslern fehr geſchätzt. Die Beeren 
enthalten einen ftart fäuerlichen Saft, den man 
wie Eitronenfaft im Haushalt anwenden kann, 
wie fih die Berberitzen überhaupt für Bereitung 
von Geldes, Limonade und dergleichen vorzüglich 
gut eignen, 


Berberiten einzumachen. Wenn biejelben veif 
find und ſchon einen leichten Froft befommen 
haben, pflüdt man fie vom Strauch, läßt die 
Träubchen beifanımen, öffnet die Beeren an ber 
Seite mit einer Nadel und nimmt die Kerne 
heraus, legt die Beeren, bis man fie alle entfernt 
bat, in kaltes Waſſer und läßt fie auf einem 
leinenen Tuche wieder troden werden. Inzwiſchen 
kocht man einen Elaren, diden Sirup, auf jedes 
1/, Kilogramm Beeren die gleihe Menge Zuder 
gerechnet, legt die Beeren hinein und läßt fie unter 
öfterem Abjchaumen eine Weile kochen, darf fie 
aber nicht ummühren, fondern nur mit dem Kafferol 
zuweilen durchjchütteln; nach dem Erkalten bewahrt 
man fie in Gläſern auf. Auch kann man fie 
nah dem Einweichen und Abtrocdnen in eine tiefe 
Schüſſel legen, did mit geftoßenem Zucker ver— 
mifchen und oben darauf ſtark zuckern, worauf 
man bie Schüfjel mit einem Dedel bevedt und 
mehrere Stunden in eine heiße Dfenröhre ftelft, 
fo daß die Beeren völlig gar werben und nad) 
dem Erkalten in Gläjern aufbewahrt werben können. 


Berberigen: Ei, Etwa 750 Gramm bis 
1 Kilogramm reife Berberigen werben von bei 
Stielen geftreift, mit einer hölzernen Keule zer 
drüdt, mit 4, Liter Burgunderwein einmal 
aufgefocht und durch ein Haarſieb gerieben. Dann 
focht man 750 Gramm Zucder mit einer Stange 
Zimt und dem Abgeriebenen von einer Eitrone 
in Y, Liter Burgunder zu Sirup, drüdt den Saft 
von zwei Citronen hinzu, gießt alles durch ein 
Sieb, läßt es erfalten, mijcht eg mit dem Berberitzen⸗ 
faft und thut es in Die Gefrierblichie, 
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Berberiten=Gelde 


Berberiten-Gelde, Wenn die Beeren fo reif 
find, daß fie ſchon einen leichten Froſt befommen 
haben, ftreife man fie von den Stielen, wafche fie 
in kaltem Waſſer und thue fie im einen glafierten 
Topf, den man in ein Gefäß mit kochendem Waſſer 
ſtellt und gut zudeckt. Nach Verlauf einer Stunde, 
wenn das Waſſer in dem bain-marie gut fort— 
gekocht Dr jeiht man die Beeren durch ein Tuch), 
rechnet auf jedes */, Kilogramm Saft 750 Gramm 
Zuder und kocht beides zufammen noch zehn 
Minuten lang. 


Berberitzen-Küchel. Bon fehr reifen Berberiben 
wird der Gaft gewonnen, indem man die Beeren 
in einem fteinernen Gefäß zerdrückt und fie dann 
vorfichtig durch einen Flanellbeutel preßt, den Saft 
ſich ſetzen läßt und von dem Bodenſatz abgießt. 
Hierauf rührt man in einem Blech-Kafferol mit 
Schnebbe oder Ausguß bis 1 Kilogr. feinz 
geftoßenen Zucker mit dem Berberigenjaft zu einem 
ganz fteifen Brei, erwärmt den Zucker über einer 
Spiritusflamme oder Kohlenfeuer unter fort 
währenden Umrühren, bis er flüſſig geworben, 
und gießt ihn tropfenweife auf ein mit Speife-Del 
eingeriebenes Weißblech, auf dem man die Küchel 
24 Stunden feft und troden werben läßt. Sit 
der Zuder nicht mehr flüſſig genug zum Gießen, 
fo erwärmt man ihn aufs Neue. 


Berberitzen-Limonade ift ein fehr angenehmes, 
fühlendes Getranf und wird aus friichem Waſſer 
mit einem Zufat von Berberitzen-Sirup bereitet. 


Berberitsen- Pudding Man fett °/, Liter 
Rotwein mit '/, Kilogramm ausgepreßtem Berbe— 
ritenfaft, /, Kilogramm Zuder, woran die Schale 
von zwei Citronen abgerieben worden und einer 
halben Stange Zimt zum Feier, bringt die Maffe 
zum Kochen, feiht fie dann durch ein Sieb und 
läßt fie abermals zum Kochen fommen, worauf 
man 200 Gramm feines Kartoffelmehl oder 
Arrowroot, das man mit Liter falten Rotwein 
gut verquirlt hat, darunter mengt und das Ganze 
unter beftandigen Umrühren zufammen verkochen 
Yaßt, bis die Maffe didlich und fteif wird. Hierauf 
füllt man fie in eine naßgemachte Porzellanform, 
ftellt fie an einen Falten Ort, ſtürzt nach Berlauf 
von einer Stunde den Pudding und ferviert ihn 
kalt mit einer Weinfauce. 


Berberigen= Saft oder Berberigen - Sirup, 
Sobald die Beeren einen leichten Froſt befommen, 
werden fie gefammelt, gelefen, zerdrückt, mit etwas 
Waſſer unter fleißigen Umrühren ganz zerkocht 
und durchgepreßt. Auf 7/, Kilogramm Saft Härt 
man 1 Kilogramm Zuder, kocht ihn zur Perle, 
läßt dem Saft einmal damit auffochen, ſchäumt 
ihn ab und füllt ihn nach den Erkalten in 
Flaſchen, die man gut verjtöpfelt, zubindet und 
aufbewahrt. 


Berberisen in Zucker. Hierzu nimmt man 
die Beeren nicht liberreif, fondern fobald fie ſchön 
rot geworden, läßt die Trauben beifammen, wäſcht 
fie, legt fie in ein Kaſſerol und übergießt fie mit 
lauwarmem, geläutertem Zucker, auf jedes Y/, Kilos 
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gramm Beeren das gleiche Gewicht Zucker gerechnet. 
Sp läßt man die Früchte 48 Stunden in dem 
Zuderfaft ftehen, gießt dann den Saft ab, läßt 
ihn zu Sirupdicke einfochen und füllt ihn fchließlich 
mit den Berberitentrauben in &läfer, um die 
Früchte gelegentlich zur Berzierung von Torten und 
Compots zu verwenden. 


Berchoux (Gäteau), ein Kuchen aus Biscuit- 
teig, mit Haſelnüſſen oder Mandeln und Kixfch- 
wafjer gewürzt. 


Bergiuppe. Man reibt 1 Kilogr. Schwarz- 
brot, miſcht es mit 125 Gramm geftoßenem Zuder, 
zwei Kaffeelöffelt vol geftoßenem Zimt und 100 
Gramm gelefenen Korinthen; dann bräunt man 
250 Gramm frische Butter, röftet das Brot darin 
und drückt es möglichft feft in einen großen Trichter, 


ſtürzt es nah dem Erkalten in eine Terrine, fo 


daß der Berg vollftändig beifammen bleibt, und 
übergießt e8 mit einen Eierbier, welches mar aus 
2—2'/, Liter leichtem Bier bereitet, das man zum 
Kochen kommen läßt und dann zu Liter Rahm, 
ſechs Eidottern und 170 Gramm Zucker gießt, 
die man mit einer Schneerute zu Schaum geſchlagen. 


Berg-Torte. Man ſchneidet ſich etwa zehn 
bis zwölf runde Platten von abnehmender Größe 
aus Oblaten zurecht, die größte ungefähr ſo groß 
wie eine gewöhnliche Tortenplatte, die kleinſte wie 
ein Deſſertteller; dann bereitet man die Torten— 
maffe, indem man 625 Gramm füße Mandeln 
brüht, ſchält und ziemlich fein hackt oder auch in 
dünne Streifchen ſchneidet, die feingeſchälte Schale 
von zwei Citronen hackt und 80 Gramm Citronat 
klein ſchneidet, mit '/, Kilogramm Zucker, den 
man in Liter Waſſer geklärt hat, verrührt 
und nach dem Auskühlen mit dem Schnee von 
acht Eiweißen miſcht. Dieſen Teig ſtreicht man 
zwei Finger breit und einen Finger hoch ringförmig 
auf die Oblatenplatten, bäckt ſie in einem ſchwach— 
geheizten Ofen, ſchneidet dann außen und inwendig 
die leeren Oblaten ab und ſetzt die Ringe mit 
Hilfe von etwas Eiweiß über einander, glaſiert ſie 
mit einer Roſenwaſſerglaſur, die man im Ofen 
trocknen läßt, und verziert ſie nach Belieben mit 
eingemachten Früchten oder Obftgelee. 


Berlan. Eine Art ſehr ſchmackhaftes Thee— 
backwerk, das wir den Franzofen abgelernt haben. 
Man rührt 250 Gramm Butter und 250 Gramm 
Zucker mit ſechs Eidottern zu Schaum, mengt die 
auf Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und 
60 Gramm feingehadtes Citronat, dann den Schnee 
der fechs Eiweiße und zuletst 625 Gramm feines 
Mehl dazır, fticht mit einem Löffel Stücke von dieſem 
Teig aus, die man auf einem mit Mehl beftäubten 
Brett zu fingerdicen —— rollt, und formt 
Ringe daraus, welche auf einem mit Papier —— 
Blech hellgelb gebacken werden. 


Berliner Küchel. 250 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, mijcht Kilogramm geſtoßenen 
Zuder, ſechs ganze Eier und zehn Eidotter, bie 
auf Zuder abgeriebene Schale einer Eitrone, 125 
Gramm geftoßene bittere Mandeln und Kilo— 
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Berliner Mehlſpeiſe 


gramm feines Mehl dazu, ſetzt mit einem Löffel 
Häufchen von dieſem Teig auf ein mit Papier 
belegtes Blech, drückt dieſelbe zu kleinen Kuchen 
breit und rund, beſtreut ſie mit gehackten Mandeln 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Berliner Mehlſpeiſe. Man gießt in ein 
Kaſſerol 1 Liter ſüßen Rahm, verrührt denſelben 
über dem Feuer mit '/, Liter feinem Mehl, 250 
Gramm Zuder, einem halben Kaffeelöffel voll Zimt 
und der abgeriebenen Schale einer Kitrone fo 
lange, bis fich der Brei vom Kaſſerol ablöft, läßt 
ihn ausfühlen und mifcht ihn hierauf mit acht 
Eidottrn und dem Schnee der acht Eimeiße, 
füllt ihn in eine Form und läßt die Mehlſpeiſe 
eine Stunde Yang in einem bain-marie fochen, 
worauf man jie mit einer Obft-, Rahm- oder 
Weinſauce aufgiebt. 


Berlingo find vorzügliche Heine Theekuchen, 
zu deren Bereitung man 375 Gramm feines Mehl 
mit 250 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone, 
einer Priſe Salz, acht hartgelochten, zewriebenen 
und zwei rohen Eidottern zur einem Teige auswirkt, 
den man dann im einen Kuchen von der Dicke eines 
Bleiſtifts aufrollt und mit einem Weinglas oder 
Ausstecher zu Heinen Küchen ausfticht, die man 
mit Eiweißjchnee und Zucker überftreicht, etwas mit 
Waſſer bejprengt und bet gelinder Hite auf einem 
Blech bädt, worauf fie nach dem Erkalten mit 
Eingemachtem belegt werden. 


Berner Kuchen. Man brüht und fchält 
2/, Kilogramm ſüße Mandel, ftößt fie mit etwas 
Roſenwaſſer, vwermifcht fie mit 4, Kilogramm 
geftoßenem Zucker und röftet diefe Maſſe in einer 
Meſſing- oder Blechpfanne, bis fie fich von den 
Wänden derſelben ablöft. Dann läßt man fie 
ausfühlen, mengt 250 Gramm feines Mehl 
darumter, rollt fie fingerbid aus, und Yegt ben 
Kuchen auf ein Buttergeftrichenes Blech, drückt 
einen fingerhohen Rand ringsherum, ftreicht eine 
beliebige Obftmarmelade darauf und überzieht die 
jelbe mit dem Schnee von ſechs Eiweißen und 
150 Gramm feingeſtoßenem Zucker, ſchließlich bäckt 
man den Kuchen ſo lange, bis der Schnee hart 
geworden iſt. 


Berner Lebkuchen, ſ. Lebkuchen. 
Berner Leckerlein, ſ. Leckerlein. 


Berner Paſtete. Eine Kaſſerolform wird mit 
Butter beſtrichen und mit ausgerolltem Butterteig aus⸗ 
gekleidet, dann ſchichtet man Kilogramm mageres 
Schweinefleifh und Kilogramm Hammelfleiſch, 
die man einen Tag in Eſſig gelegt hat und 
gut abtropfen läßt, ſowie "/, Kilogramm derbes 
Kalbfleiſch aus der Keule, alles in Scheiben 
gefchnitten, von Haut und Sehnen befreit und 
tüchtig geflopft, durcheinander hinein, ftreut Salz, 
Pieffer, gehadte feine Kräuter, Kapern umd zer 
ſchnittene Pfeffergurfen dazwiſchen, belegt jede 
Schicht Fleiſchſcheiben mit Speckplatten, macht 
einen Deckel von Butterteig auf die Paſtete, be— 
ſtreicht ſie mit Eidotter und bäckt fie 1'/, Stunde 
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bei mäßiger Hitze. Sobald fie ausgekühlt ift, 
jhneidet man ein rundes Stüd aus dem Deckel, 
gießt flüſſige Fleiſch-Glace hinein und fest mit 
etwas Eigelb das ausgejchnittene Stück Dedel 
wieder ein. 


Bertram. Eigentlich eine officinelle Pflanze, 
lat. Anthemis Pyrethrum, deren Wurzel an 
und für fi), fo wie eine damit bereitete Tinktur 
gegen Zahnjchmerzen angewendet wird; wir haben 
e8 indeſſen in feiner Weife mit diefer Pflanze zu 
thun, jondern wollen nur fagen, daß man in 
Süddeutſchland und der Schweiz vielfach den 
Eſtragon, lat. Artemisia Dracunculus, fälfch- 
ih mit dem Namen Bertram bezeichnet. Wenn 
man daher von Bertram=-Sauce, Bertram-Eifig 
u. dergl. Hört, jo ift damit Eſtragon-Sauce, 
Eitragon-Eifig gemeint. 


Bejinge, märfifcher Provinziafismus für Heidel- 
beeren. 


Bette, Mangold, f. d. 


Bettelbrot. 375 Gramm füße Mandeln werden 
gebrüht, geihält und mit 250 Gramm Vanille— 
Chocolade fein geftoßen, dann miſcht man 250 
Gramm gefiebten Zuder, den man mit adt Ei- 
dottern zu Schaum gerührt, wie den Schnee ber 
acht Eiweiße und zuletzt 375 Gramm feines Mehl 
hinzu, verrührt alles gut mit einander, thut «8 
in eine mit Butter beftrichene Form und bädt es 
bei mäßiger Hite drei Viertelftunden lang. 


Bettelmann, f. Aepfel-Bettelmann. 
Betterave, Runkelrübe, auch Note Rübe, f. d. 


Biber, franz. bievre, castor, engl. beaver, 
fat. Castor. Ein fehr merkwürdiges Tier, welches 
zu den Nagetieren gehört, mit Schwimmfüßen 
verjehen ift und namentlich einfame, bichtbewaldete 
Gegenden an großen Gewäſſern zum Aufenthalts: 
ort liebt, wo es ſehr Funftreiche Bauten anlegt. 
Die Schnauze ift kurz und ftumpf, mit borftigen 
Barthaaren verjehen, die Vorderzähne ſehr groß, 
die Ohren furz, die Augen Hein und ſchwarz, bie 
Hinterfüße länger als die Vorberfüße, das Ded- 
baar fein umd glänzend braun, zuweilen auch ſchwarz 
oder gelblich, das furze Wollhaar feidenartig und 
dunkelgraubraun, der breite, fleiſchige, plattgedrückte 
Schwanz braunſchwarz oder grau, mit Schuppen 
beſetzt, zwiſchen denen einzelne kurze Haare ſtehen. 
Wie geſucht das Pelzwerk des Bibers iſt und daß 
man das Bibergeil, welches ſich in großen Drüſen 
am Unterleib abſondert, als krampfſtillendes Mittel 
gebraucht, iſt bekannt, ebenſo daß man den Biber 
in Deutſchland nur noch vereinzelt an der Donau 
und ihren Nebenflüfjen, jowie an ber Elbe und 
Weſer findet, während er in Nordamerika noch ſehr 
häufig ift. In Fatholifchen Ländern, namentlich in 
Süddeutſchland, ift das Biberfleifch als Faftengericht 
jehr beliebt, befonders gilt der Schwanz als ein 
großer Leckerbiſſen. Bei der Biberjagd, nachdem 
man das Tier in Neben, Reuſen oder Fallen ges 
fangen und exlegt, muß man Acht haben, basjelbe 
fo zu tragen, daß das Hinterteil niederwärts hängt, 
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jonft ergießt fi das Bibergeil in die inneren 
Teile ud giebt dem Fleiſch einen widerwärtigen 
Geruch und Geihmad. 


Biber gedämpft. Man zerlegt das Fleiih in 
Heine Stüde, thut in ein Kafjerol 125 Gramm 
Butter, einigein Scheiben zerichnittene Kleine Zwiebeln, 
Die fein abgeichälte Schale einer halben Citrone und 
eine Obertajje voll Eifig, legt die Fleiſchſtücke dar: 
auf, fügt 5—6 ausgegrätete Gardellen hinzu und 
dämpft das Fleiſch weich; zuletst ſtäubt man etwas 
Diehl daran, gießt ein Glas Weißwein hinzu, nimmt 
das Fleiſch heraus, fobald es weich ift, eitfettet die 
Sauce und focht fie kurz ein. Der Biberichwanz 
wird abgeſchuppt, in Eifig, Waffer und etwas Salz 
weich gekocht, dann in Ei und geriebener Semmel 
gewendet, mit Butter begofjen und auf dem Roſte 
gebraten, worauf man ihn entweder mit dem ges 
dämpften Fleiſch zufanmen oder allein mit Citronen— 
ſcheiben fewirt. 


Biche, Hirſchkuh. 

Biche de mer, Trepang, f. d. 
Bicheljteiner Fleisch, ſ. Pichelfteiner Fleiſch. 
Bickbeeren, ſ. v. w. Heidelbeeren. 


Bienenkorb. Eine Art Torte in Geſtalt eines 
Bienenkorbes, welche ſich als Mittelſtück der Tafel 
bei großen Mittag- und Abendeſſen, wie als Zierde 
eines Büffets zu feſtlichen Gelegenheiten außerordent— 
lich hübſch ausnimmt. Da er ziemlich mühſam 
herzuſtellen iſt, läßt man ihn meiſt in großen Kon— 
ditoreien anfertigen, allein mit etwas Umſicht und 
Geſchick kann man ihn auch zu Hauſe backen, wozu 
wir hier die Anleitung geben wollen. Man bereitet 
ſich zuvörderſt eine Makronenmaſſe, indem man 
1'/, Kilogramm ſüße und 90 Gramm bittere Manz 
deln brüht, Schalt und in einer warmen Ofenröhre 
trocnet, worauf man fie nach und nach in nicht 
zu großen Quantitäten mit 20—24 Eiweißen in 
einer Keibfchale zerreibt, mit 1°/, Kilogramm ges 
ftoßenem Zuder und 50 Gramm geftogenem Zimt 
nebft etwas Kardamom vermiicht und alles gut 
duccheinanderreibt. Dann beftreiht man zehn ges 
wärmte Bleche mit Butter oder weichem Wachs, 
bejtaubt fie mit Mehl und zeichnet fich mit einer 
Blechform auf fieben bis acht diefer Bleche Kreije 
von ganz gleicher Größe, auf Die anderen Bleche 
zeichnet man fich Kleinere Kreife, etwa vier bis fünf, 
jeden einen Finger breit Heiner als ben vorher— 
gehenden, der letzte darf nur jo groß wie der Durch- 
mefjer eines Wafjerglafes fein. Nach diefen Zeich- 
nungen, bie fich in dem aufgeftäubten Mehl Leicht 
herſtellen laſſen, fpritt man mit einer Blechiprite, 
in die man die Mandelmafje füllt, Ainge von ders 
jelben auf die Bleche und bäckt fie bei mäßiger Hite 
mir gelb oder ganz hellbraun, ebenſo bäct man 
von einem beliebigen Mürbteig (f. d.) einen runden 
Dedel, der auf den Hleinjten Ning paßt, und ein 
Kleines viereckiges Plättchen, welches das Flugbrett 
vorjtellt, das man mit Eigelb ftreicht und mit Hagel- 
zuder bejtreut. Sind die Ringe alle gebaden, ſo 
jet man fie auf einer Tortenplatte zufammen und 
befeftigt fie mit geſchmolzenem Zuder auf einander; 
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Bierfleiich, böhmiſches 


bei dem Zufammenftellen fchneidet man aus dem 
pierten Ringe von unten ein Stüd heraus und 
flebt das Flugbrett von Mürbteig in die Deffnung. 
Sind die fleineren Ninge alle in der gehörigen 
Keihenfolge ihrer Größe über einander befeitigt, fo 
jet man den Dedel darauf, verziert den Bienen— 
ford mit Weinblättern von Papier und Blumen 
aus Zuder und Tragant oder gemachten Blumen, 
und fauft in einer Blumenfabrik künftliche Bienen, 
die man auf feinen, gewundenen Draht näht und 
Be an beliebigen Stellen des Bienenkorbes be— 
ejtigt. | 


Bier, franz. biere, engl. beer, wenn e8 aus 
reinem Malz und Hopfen gebraut ift und mäßig 
genofjen wird, gehört zu den geſündeſten, Eräftigend- 
jten Nahrungsmitteln; am ftärkendjten find die in 
neuerer Zeit viel gebrauten, ungehopften Malz— 
biere, welche Kranken und Neconvaleicenten be= 
jonders zu empfehlen find. Wir haben uns bier 
nicht mit der unendlich großen Anzahl verfchieden- 
artiger Bierforten, noch mit ihrer Bereitungsmeife 
zu beichäftigen, da heutzutage die Hausfrauen nicht 
mehr wie früher ihr Bier für den Hausbedarf felbft 
brauen, wozu in den wenigften Haushaltungen 
der Naum vorhanden fein wide; wir erwähnen 
daher nur, daß man zu allen Suppen oder fouftigen 
Gerichten, zu denen das Bier Anwendung findet, 
nur leichte Biere von möglichft geringer Bitterkeit 
zu wählen hat, 3. B. Weißbier, Braunbier, Weizen- 
bier, Zerbfter Bier, fogenanntes Einfach-Bier u. dergl. 
Sollte man feine Gelegenheit haben, fich ein leichtes 
Bier zu verichaffen, jo muß man dem Lagerbier 


“oder anderem fchwereren Bier ein Drittel oder die 


Hälfte Waſſer zufegen. 


Bierbrot, englifches. Bon 50 Gramm in 
Waſſer oder lauer Milch aufgelöfter Preßhefe oder 
vier Eßlöffeln vol dicker Bierhefe und einigen Löffeln 
vol Mehl ſetzt man ein Hefenftüd an, dem man, 
jobald es gehörig aufgegangen ift, Y, Kilogramm 
feines Weizenmehl, eine Dbertaffe voll Milch, 
140 Gramm Butter, vier Eier, einen Kaffeelöffel 
voll Salz, 50 Gramm Zuder und 50 Gramm 
geſtoßenen Kümmel beimengt, worauf man den Teig 
jo lange mit dem Nührlöffel und der Hand durch— 
arbeitet, bi8 ex Blaſen wirft. Dann. füllt man 
eine beliebige glatte ivdenre oder blecherne Form, Die 
mit Butter ausgeftrichen ift, zur Hälfte mit dem 
Teig, läßt ihn aufgehen und badt ihn eine Stunde 
bei mäßiger Hite. 


Bier-Chandean. Man quirlt zwei ganze Eier 
mit einem Glaſe Wein und jehüttet fie dann zu 
einem halben Liter Bier, fügt einen Löffel voll 
Zuder, einige Stückchen Zimt und Citronjchale 
hinzu und quirlt oder fchlägt das Ganze über dem 
Feuer zu Schaum, bis es fteigt, worauf man es 
in Taſſen füllt und ferviert. 


Bierfleifch, böhmifches. 1 Kilogramm mageres 
Schweinefleijch fchneidet man in 2 Centimeter große 
Stüde, legt diefelben in ein Kafferol, fügt einen 
halben Eßlöffel voll Salz, ebenjoviel geſtoßenen 
Kümmel, eine Handvoll geriebenes Schwarzbrot 


Bier-Raltjchale 85 


und "/, Liter Bier hinzu, läßt das Fleiſch gut ver— 
deckt darin völlig weich dämpfen und giebt e8 mit 
der Sauce auf. 


Bier-Kaltſchale. Altbackenes Schwarzbrot 
wird auf dem Reibeiſen gerieben und in eine Ter— 
rine gethan, mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
125 Gramm ſorgſam geleſenen und in kochendem 
Waſſer aufgequellten Korinthen, einem Kaffeelöffel 
voll geſtoßenem Zimt und einer in dünne Scheiben 
geſchnittenen, ungeſchälten, aber von den Kernen 
befreiten Citrone vermiſcht, dann mit 1 Liter Weiß— 
oder Braunbier übergoſſen. Man kann auch das 
Bier zuvor mit dem Zucker, ganzem Zimt und etwas 
Citronenſchale abkochen und wieder erkalten laſſen, 
um es dann erſt mit dem Brot, den Korinthen und 
Citronenſcheiben aufzugeben. — Die Bier-Kaltſchale, 
welche im Sommer häufig die Stelle der Suppe 
vertritt, giebt man auch zuweilen gut vermiſcht und 
in hohe Gläſer gefüllt als Getränk. 


Bier-Kaltſchale mit ſüßem Rahm. Das Bier 
wird mit Zucker, Zimt und Citronenſchale kurze 
Zeit gekocht und, nachdem es ausgekühlt iſt, zu dem 
geriebenen Schwarzbrot, das man mit etwas ſüßem 
Rahm übergoſſen, hinzugeſchüttet, worauf man die 
Kaltſchale mit Zucker, Zimt und gehackter Citronen— 
ſchale beſtreut. 


Bier-Müschen. Man ſchneidet ziemlich viel 
altbackenes, aber nicht zu hartes Brot, beſonders 
braune Rinden, in einen Topf, übergießt es mit 
leichtem oder verdünntem Bier, fügt 40—50 Gramm 
geſtoßenen Kümmel, eine Priſe Salz und einen bis 
zwei Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker hinzu, läßt dies 
unter häufigem Umrühren und Quirlen gut verkochen, 
bis es ein dicklich-flüſſiger Brei iſt, legiert denſelben 
mit einem in Milch gerührten Eidotter und giebt auf. 


Bier-Punſch. 1 Liter leichtes Bier läßt man 
mit 125 Gramm Zucker und etwas ganzem Zimt 
zum Kochen kommen, während man vier Eier mit 
der Schneerute zu Schaum ſchlägt und mit einem 
Weinglas voll feinem Rum vermiſcht; dieſen gießt 
man unter fortwährendem Umrühren zu dem Bier, 
nachdem man es vom Feuer genommen hat, und 
trägt das Getränk in Punſchgläſern auf. 


Bier-Schinken. Die Keule von einem ſriſch— 
geichlachteten jungen Schwein wird mit Salz und 
etwas Salpeter gehörig eingerieben, in ein paſſen— 
des Gefchirr mit beſchwertem Deckel gelegt und unter 
täglihem Umwenden zehn Tage fo Liegen gelaſſen. 
Beim Gebrauch trocknet man fie mit einem Tuche 
ab, reibt fie mit einer gefchälten halbierten Zwiebel 
tüchtig ein, legt fie über Holzftäbchen in die Brat— 
pfanne und brät jie mit reichlich °/, Liter unter 
gegoſſenem Bier, Das weder zu ſtark noch zu bitter 
fein darf, zwei Stunden im heißen Ofen. 


Bier-Suppe, braune. 30—40 Gramm Butter 
werden gebräunt und mit Mehl durcchgefchwitst, 
dann fügt man einen Eßlöffel vol Zucder hinzu, 
bis die Einbrenne tiefbraun ift, gießt 1 Liter Bier, 
das man mit etwas Zucker, ganzem Zimt, Citronen= 
fhale und Kardamom zum Kochen gebracht, hin— 
zu, würzt dasjelbe mit einer Prije Salz, kocht das 


Bier-Suppe mit Reis oder Gries 


Bier nochmals mit der Mehlfchwite auf und richtet 
e8 über geröjteten Brot- oder Semmelſchnitten an. 


Bier-Suppe mit Brotklößen. Zwei Liter Pier 
werden mit 150 Gramm Zuder, ganzen Zimt 
und Eitronenfchale zehn Minuten lang gekocht und 
mit einem Kaffeclöffel vol Kartoffelinehl, das man 
in falten Bier glatt verquirlt hat, etwas verdickt, 
worauf man die Suppe über kleinen Brotflößen 
ferviert, die man bereitet, indem man einen Suppen 
teller voll geriebenes Schwarzbrot zu 80 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter mengt und mit vier Eis 
dottern, 50 Gramm Zuder, abgeriebener Citronen— 
jchale, einigen Löffeln Milch, geftoßenem Zimt und 
dem Schnee der vier Eiweiße vermijcht, zu Klöfschen 
formt und auf einem buttergeftricheiien Blech eine 
Biertelftunde baden läßt. 


Bier-Suppe mit Brot und Kiimmel, Das 
Bier wird mit Zucker, Eitronenfchale, einem Stückchen 
Butter, einem Eßlöffel voll Kümmel, etwas Salz 
und geriebenem Schwarzbrot zu einer dicklichen 
Suppe gekocht, durch ein Sieb geſeiht und nach 
abermaligem Aufkochen mit zwei Eidottern legiert. 
Auch kann man zu dieſer Suppe noch 60 Gramm 
Korinthen fügen, das Brot in Butter röſten und 
erſt zuletzt die Suppe darüber aufgießen. 


Bier-Suppe, holländiſche. Eine Flaſche dunkles 
oder helles leichtes Bier und eine Flaſche leichter 
Weißwein werden in einen Topf gegoſſen, mit 5—6 
ſchaumig geichlagenen Eidottern, einem Stück friicher 


‚Butter, dem nötigen Zuder (etwa 1 Eßlöffel voll) 


und einer Prife gericbener Muskatnuß gut durch— 
einandergequirlt, unter beftändigen Umrühren zum 
Kochen gebracht und Über geröſteten Weißbrotwürfeln 
angerichtet. 


Bier-Suppe mit Mil, Man quirlt ?/, Fiter 
Mil, Y, Liter leichtes Bier, 70 Gramm Korinthen, 
20 Gramm Mehl und 70 Gramm Zucder wohl 
durch einander und läßt e8 unter fortwährendem 
Nühren zum Kochen kommen, nimmt den Topf 
dann vom Feuer, falzt die Suppe und verrührt 
fie mit einem Eidotter nebjt etwas geftoßenem 
Zimt, dann giebt man fie über geröfteten Semmel— 
winfeln auf. Auch kann man das Bier mit den 
verſchiedenen Zuthaten allein fochen und dann mit 
der gleichfalls bejonders zum Kochen gebrachten 
Milh verrühren. 


Bier-Suppe, pommerjche. Hierzu bereitet 
man die Suppe nach einer der oben angegebenen 
Weiſen und gießt fie Über ausgequellten Exbjen, 
die man in Butter bräunlich geröjtet hat, auf. 


Bier-Suppe mit Reis oder Gried. 125 
Gramm Reis werden mit Waſſer, einem Gtüd 
Butter und etwas Zuder ausgequellt, dann zu 
1'/, Liter Bier, das mit Zuder, ganzem Zimt 
und Citronenſchale getocht hat, hinzugethan, eben 
ſo werden SO Gramm Korinthen dazugefügt und 
das Ganze noch einigemal aufwallen gelaſſen. 
Den Gries rührt man gleich in das kochende, ges 
füßte Bier ein und läßt ihn unter häufigem Um— 
quirlen darin aufjchwellen. 


Bier-Suppe mit NRofinen 


Bier-Suppe mit Nofinen, 125 Gramm 
große, gut gewaſchene Roſinen kocht man mit 
MWafjer, ganzem Zimt und einem zerichnittenen, 
altbadenen Milchbrot oder einigen Zwiebaden eine 
halbe Stunde lang, dann gieft man Liter 
Bier hinzu, verfüßt Die Suppe nach Geſchmack, 
Yäßt fie wieder zum Kochen kommen und verdickt 
fie mit zwei Eidottern. 


Bier-Suppe, ſchwediſche. 1 Liter Bier mit 
60 Gramm Zuder und etwas ganzem Zimt wird 
zum Kochen gebracht und dann mit '/, Liter Milch, 
zwei Eßlöffeln vol Mehl und drei Eibottern, 
die man gut zufammen verrührt hat, durch öfteres 
Hin= und Hergießen im zwei Gefäßen vermijcht. 


Bier-Suppe mit Zwieback. Man thut vier 
zexbrochene Zwiebade, ein nußgroßes Stüd Butter, 
50 Gramm Zuder, 60 Gramm geftoßene Mandeln, 
etwas ganzen Zimt und Kitronenfchale in ein 
Liter Bier, läßt Dies eine Biertelftunde zufammen 
fochen, legiert e8 mit zwei Eidottern und richtet 
über zerbrochenen Zwiebaden aıt. 


Bigarade. Eine Art jehr bitterer Pomeranzen, 
welche in Südfrankreich, Spanien und dem ſüd— 
lichen Italien wachfen, mit deren Saft man dort 
verſchiedene Saucen und Gerichte würzt und aus 
denen man allerlei Konfituren bereitet. 


Bigarrure nennt man ſehr feine Geflügel- 
Ragouts aus Faſanen, Kapaunen u. dergl., welche 
man berftellt, indem man die Geflügelfeulen aus— 
beint, mit einer Trüffelfarce füllt und nebft den 
Brüften und dem übrigen in Streifen zerfchnittenen 
Fleisch zwiſchen Spedjcheiben weich dünſtet, mit 
ausgezadten Trüffelftreifen belegt und kunſtvoll auf 
einer Schüfjel nebft einem Trüffel-Nagout anrichtet. 
Auch eine Schüffelgarnierung von Trüffelicheiben, 
Zunge, Sped, Schinken und Sardellen führt den 
Kamen Bigarrure. 


Bigos, ruffiiches. Nachdem man einen Löffel 
Mehl in Butter braun geröftet, werkocht man dieſe 
Einbrenne mit Fleiſchbrühe oder fiedendem Waſſer, 
thut zwei in Würfel gefchnittene faure Surfen und 
zwei ebenfo gejchnittene frische fäuerliche Aepfel 
hinzu, läßt die Sauce eine Weile damit kochen und 
Yegt jchließlich in Würfel gefchnittenen übriggebliebenen 
Braten irgend welcher Art oder auch übriges ge— 
Tochtes Fleisch Hinzu, dünſtet das Gericht eine 
Biertelftunde durch und giebt es mit Würfeln aus 
fteifgefochter Grüße zu Tiſch. 


Bindjalat, römischer, oder Spargeljalat, franz. 
romaine, engl. roman lettuce. Eine Art Lattich 
(fat. Lactuca sativa), welche nicht fo feite Köpfe 
bildet wie der SKopfialat, jondern längere und 
glattere Blätter hat, Die meiftens oben zuſammen— 
gebunden werden, damit bie inneren Blätter um 
jo zarter und füßer bleiben; indeſſen giebt e8 auch 
Sorten, die fih von felbft jchließen, wer fie auch 
mehr in die Höhe wachlen, als der Kopffalat, dem 
fie in Frankreich, England und Stalten vorgezogen 
werden, während man in Deutfchland den Bind— 
falat mehr als Gemüſe denn als Salat zu be 


. nußen pflegt. 
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Bindjalat als Gemüſe. Man kocht entweder 
die Blätter wie Spinat oder man entfernt bie 
grünen Blätter, blanchiert das Hebrige in kochendem, 
dann in Falten Waffer, ftreicht etwas Butter oder 
Nindsfett auf die Blätter, bejtreut fie mit Pfeffer 
und Salz und bindet fie oben zufammen um den 
Strumf, Yegt fie in ein Kafferol auf dünne Speck— 
icheiben, fügt einige zerfchnittene Möhren und Kleine 
Zwiebeln nebft Peterfilie, Eſtragon und Thymian 
hinzu, deckt wieder Spedjcheiben darüber, übergießt 
das Ganze mit Fleiſchbrühe und läßt es wohl- 
verbect zwei Stunden lang dämpfen, danı. giebt 
man e8 mit der Sauce auf und ferwiert Coteletten, 
Fleiſchklößchen ꝛc. dazu. Iſt die Pflanze ſchon 
mehr in die Höhe geſchoſſen, ſo bereitet man aus 
dem ſaftigen Strunk und den Blattſtengeln ein 
wohlſchmeckendes Gemüſe, indem man dieſelben in 
Stücke ſchneidet, in Salzwaſſer kocht und mit einer 
holländiſchen Sauce aufträgt oder in einer hellen 
Mehlſchwitze mit Milch und etwas Muskatblüte 
dünſtet. 


Bindſalat auf franzöſiſche Art. Man nimmt 
bloß die ganz gelben, zarten inneren Blätter und 
das Herz, ſpaltet dieſelben, vermiſcht ſie mit ge— 
hacktem Kerbel, Dill, Eſtragon und Kreſſe, zerdrückt 
drei hartgekochte Eidotter, zerreibt ſie mit Del, Senf 
und Eſſig und mengt dies ſehr gut mit dem Salat. 
Auch aus den Stengeln und Blattſtrünken macht 
man einen Salat ganz nach Art des Spargelſalats, 
kocht ſie in Salzwaſſer weich und macht ſie mit 
Salz, Pfeffer, Eſſig und Oel an. 


Birkenwaſſer wird in einigen Gegenden 
Deutſchlands, wo es größere Birkenwälder giebt, 
aber noch mehr in Livland, Kurland und dem 
übrigen Rußland geſammelt und als wohlſchmecken— 
des Getränk benützt, indem man im Frühjahr, 
wenn der Schnee zu ſchmelzen beginnt, etwa Mitte 
oder Ende März, die Birken anbohrt und durch 
eine blecherne Rinne den Saft in ein untergeſtelltes 
Gefäß laufen läßt. Man darf nicht tief einbohren, 
ſondern nur die Rinde durchdringen, da unterhalb 
derſelben der meiſte Saft enthalten iſt und der 
Baum ſelbſt nicht beſchädigt werden darf; je höher 
oben am Baum man anbohrt, deſto beſſeren Saft 
erhält man, der wohlſchmeckendſte kommt aus den 
größeren Aeſten, die man nahe am Stamm an 


der unteren Seite anbohrt, was ihnen am wenigſten 


ichadet. Man trinft den hellen, ſüßlichen Saft 
entweder friſch als heilſame Frühlingskur, wozu 
man ihn in Flafchen füllt und gut verkorkt tm 
den Keller legt, oder verſetzt ihn mit Zimt und 
Nelken, um ihn etwas haltbarer zu machen; am 
häufigſten bereitet man aber im Norden daraus 
den trefflichen 


Birfenwein, welcher ein ſehr angenehmes, 
mouffierendes, dem Champagner ähnliches Getränk 
bildet. Man kocht das Birkenwaſſer eine halbe 
Stunde Yang, indem man auf jedes Liter desjelben 
200 Gramm Zuder zufett, es durchſeiht und nach 
dem Erkalten in ein Faß füllt, dam fügt man 
auf 24 Liter 3—4 Eßlöffel voll guter, frifcher 
Hefe, 4 Liter leichten Rheinwein oder franzöfifchen 
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Birkhahn 


Wein und acht in Scheiben zerſchnittene und von 
den Kernen befreite Citronen hinzu, läßt das Ge— 
tränk abgären und ſpundet dann das Faß zu. 
Nach vier Wochen zieht man den Wein auf 
Flaſchen, die man gut verſiegelt und 8—12 Wochen 
liegen läßt, bis man den Wein in Gebrauch nimmt, 
der fich übrigens nicht Yange hält. Setzt man 
mehr und ftärkeren Wein zur, jo wird er etwas 
baltbarer; man nehme 3. B. auf 8 Liter Birfen- 
jaft 2 Kilogramm Zuder und fünf Flafchen fran— 
zöfifchen Weißwein, eine Stange Zimt und die 
Schale von vier Citronen, bringe dies mit etwas 
friiher Hefe zur Gärung und verfahre übrigens 
wie oben angegeben. 


Birkhahn, Schild- oder Spielhahn, franz. 
coq de bois, engl. heath-cock, lat. Tetrao 
tetrix, und Birkhenne, franz. poule de bois, 
engl. heath-pout, gehört zu der Gattung ber 
Waldhühner und zu den fchönften, nicht fort 
ziehenden Vögeln der europäiſchen Bergwald- und 
Moorgegenden, auch ift ihr Fleiſch noch weit 
Ihmadhafter, als das der Auerhühner. Der Birk- 
hahn ift 40—50 Gentimeter Yang, der gekrümmte 
ſchwarze Schnabel ift mit einem ſchwarzen Feder: 


-rand umgeben, die Augenfterne find bläufich und 


mit einem bochroten, warzigen Ning eingefaßt; 
Kopf und Hals find ftahlblau, der vordere Teil des 
Rückens ſchwarz, der hintere blaufchwarz, auf jeder 
Schulter ift ein dreiediger weißer Fled, ver Schwanz 
leierförmig und die Schwanzfedern mit weißen Spitzen 
verjehen. Die Birfhenne ift bebeutend Feiner als 
der Hahn und die Grundfarbe ihres Gefieders ift 
größtenteils graubraun, mit jhwarzen, roftfarbig 
geränderten Fleden beſäet; der Schwanz ift kürzer 
und nicht fo nach außen gebogen wie beim Hahır. 
Amliebſten halten fich Diefe Vögel in Birfenwaldungen 
auf und nähren fich von Baumknoſpen, Wachholder- 
beeren, Heivelbeeren, Weizen und feinen Inſekten. 
Die Hähne werden während der Balzzeit im Früh— 
jahr gejchofjen, die Hennen und die jungen Hühner 
im Herbit. Die Zubereitung ift ganz diefelbe wie 
die der Auerhühner oder auch wie bei den Faſanen; 
die älteren Tiere müſſen S—10 Tage gebeizt werben, 
die Hennen und jungen Hühner brauchen nur einige 
Tage in den Federn an einem Tuftigen Orte auf— 
gehängt zu werben. 


Birkhahn, farciert. Der gerupfte, gejäuberte 
und abgejengte Birkhahn wird am Rücken auf- 
gefchnitten; die Flügel, die Keulen, der Hals und 
Kopf müſſen an der Haut bleiben, während mar 
dagegen die Bruft und Das Knochengerippe heraus— 
nimmt, alles Fleiſch davon ablöft, nebft 250 Gramm 
Sped, vier Sardellen, zwei Chalotten und etwas 
Citronenſchale fein zerhadt, mit Salz und ein wenig 
gemijchtem Gewürz vermifcht und wieder in die leere 
Haut füllt, welche zufammengenäht wird. Dei fo 
gefüllten Birkhahn umbindet mar mit Specicheiben 
und brät ihn in Butter, wobei man etwas kräftige 
Zus zugießt; die ausgelöften Knochen kocht man 
mit Rotwein aus und jiedet denjelben zu Glace 
ein, die man mit unter die Bratenfauce mijcht. 
Beim Anrichten zieht man den Faden, behutjant 
aus den Braten und nimmt die Spedjcheiben ab. 
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Birfhahn, gebratener. Man rupft ihn vor— 
fihtig, jengt ihn ab, nimmt ihn aus und wiſcht 
ihn jauber mit einem Tuche aus, ohne ihn zu 
wajchen, dreſſiert ihn mit Bindfaden, umbindet ihn 
mit Speckplatten oder fpickt ihn mit feinen Speck— 
jtreifen und brät ihn mit veichlichee Butter ſchön 
goldbraun; ein junges Birkhuhn oder eine nicht zu 
alte Henne ift im einer halben Stunde vollig ſaftig 
und durchgebraten. 


Birfhahn, gebraten, auf englifche Art, Ein 
junger Birkhahn oder ein faftiges Birkhuhn wird 
unter fleißigem Begießen mit Butter raſch am Spieß 
gebraten und gegen Ende der Bratzeit ringsherum 
mit Mehl beftaubt, fo daß fich eine ſchön braune 
liche Krufte daran bildet. Beim Anvichten legt man 
den Braten auf eine Schüfjel mit geröfteten Weiß— 
brotfchnitten und giebt folgende Sauce dazu: Vier 
Eßlöffel voll Sohannisbeer-Gelde thut man nebft 
dem Saft einer Citrone und einer fleinen Prife 
Salz in ein Kafjerol, läßt das Gelee tiber dem 
Feuer unter beftändigem Umrühren zerlaufen und 
gießt die Sauce in eine Sauciore. 


Birfhahn, gedämpft. Die älteren Hühne eignen 
fich befjer hierzu, al8 zum Braten; nachdem fie nach 
obiger Angabe vorbereitet worden, legt man fie in 
ein tiefes Gefäß, übergießt fie mit Liter Schwachen 
Eifig oder befjer noch leichtem Weit, fügt einige 
Pfeffer und Gewürzkörner, Wachholderbeeren, etwas 
Thymian und zwei Chalotten hinzu, wendet fie 
täglih um und läßt fie S—10 Tage marinieren; 
dann dämpft man fie im Butter und gießt nad 
und nad) einen Teil der Marinade hinzu. 


Birfhuhn-Salat. Ein am Spieß gebratener 
Birkhahn wird nah dem Erkalten im zierlichen 
Scheiben von den Knochen gelöft und in einer 
Salatſchüſſel auf einer Unterlage von Salatherz— 
blättchen, Brunnenkreſſe und feingejchnittenen 
Sellerie nett geordnet. Hierauf rührt man in 
einer Schale die Salatſauce zuſammen aus 1 Eß— 
Löffel feingehadter Chalotten, 1 Eßlöffel Peterſilie, 
einem Löffel geftoßenem Zucker, einem Theelöffel 
Salz, drei rohen Eidottern, einer reichlichen Meſſer— 
ſpitze Pfeffer, zwei Eßlöffeln Paprika-Eſſig und 
4 Eßlöffeln Oel, rührt alles tüchtig durch einander, 
fügt nad) und nach '/, Liter gejchlagenen Rahm— 
Ihaum hinzu, gießt die Sauce über den Galat 
und garniert die Schüffel mit hartgefochten Eier- 
viertel und Radieschen. 


Birne, franz. poire, engl. pear, ift die Frucht 
des ſtrauch⸗ oder baumartigen, faft überall in 
Europa gedeihenden Birnbaumes, Tat. Pyrus 
communis, der aus Kleinafien durch die Griechen 
und Römer dahin verpflanzt worden fein ſoll; 
er wächlt etwa hundert Jahre lang, wird 16—20 
Meter hoch, ja zumeilen erreicht er jogar eine 
Höhe von 30—33 Meter, hat Yänglich runde, 
kurz zugefpitte, gezähnte Blätter, die oben dunkel-, 
unten bellgrün, glatt und glänzend find, und 
Yanggeftielte, ſechs- bis zwölfblütige, in Dolden— 
form beijammen ftehende Blüten mit weißen 
Bumenblättern. Die Frucht ift eine Kernfrucht, 
die am Grunde allmählich im den Stiel übergeht; 


Birnen aufzubewahren 


durch Kultur und Beredlung hat man über 1300 
verſchiedene Sorten erzeugt, die ung durch ihren 
würzigen, feinen Geſchmack und ihr faftiges Fleiſch 
zu einer großen Annehmlichkeit gereichen, obgleich 
fie im Ganzen nicht fo ausdauernd und nicht jo 
vielfach verwendbar find, als die Aepfel. Man 
unterfcheidet Sommer, Herbft und Winterbirnen 
nach der Zeit ihrer Neife, auch teilt man fie nach 
ihrer verfchiedenartigen Form im apfelfürnige, 
birnenförmige, flaſchenkürbisähnliche und kreiſel— 
fürmige Birnen ein. Die feinften Sorten vers 
wendet man nur als ZTafelobft, andere benützt 
man zu Compot, zu allerhand Gebäck ud Mehl: 
fpeifen, zum Einmachen oder Abbaden für den 
Winter oder auch zur Bereitung von Cider, Eifig 
und Sirup. Wir zählen hier nur die fünfzehn ver— 
jchiedenen Birnen-Familien oder Hauptforten auf, in 
die man der leichteren Ueberficht halber die unendlich 
vielen Birnenarten eingeteilt hat. 1) Butter 
birnen mit fehr faftigem, völlig ſchmelzendem 
Hleifche, Tängfich geformt, mit ganz glatter Schale; 
bierunter gehören die vorzüglichſten Tafelbirnen, 5.8. 
Beurr& blane (die fogenannte Blanche) und Beurre 
gris. 2) Halbbutterbirnen mit halbichmelzen= 
dem Fleiſch, von mehr rundlicher Form. 3) Berga— 
motten, von rundlicher, etwas abgeplatteter Form, 
mit ſchmelzendem Fleiſch. 4) Halbbergamotten, 
von derfelben Form, aber weniger ER Fleiſch. 
5) Grüne Tangbirn en, ſehr faftig, von längs 
Yicher Form mit grinter Schale. 6) Flaſchen— 
birnen, von jehr langer Geftalt, ſchmelzendem 
Fleiſch und grünlichgelber oder gelber, ſtark be= 
rofteter Schale. 7) Apotheferbirnen, von 
unvegelmäßiger, böceriger Form, ſehr faftig. 
8) Rouſſeletten, Klein und mittelgroß, länglich, 
mit bräunlich gerüteter, meift voftiger Schale, 
faftigem Fleiſch und zimtartig würzigen Geſchmack. 
9) Muskfatellerbirnen, von länglicher Form, 
fehr faftig, mit eigentimmlichem Muskatgeichmad 
und gelber, häufig auf einer Seite geröteter Schale. 
10) Schmalzbirnen, Tängliche, große und 
mittelgroße Birnen nit balbichmelzendem Fleiſch. 
11) Gew ürzbirnen, Hleinere rundliche und 
platte Birnen von winzigem, füßem Gefchmad. 
12) Längliche Kochbirnen, mit hartem, rüben— 
artigem aber fühem Fleiſch. 13) Rundliche 
Kochbirnen 14) Länglide Weinbirnen 
von fehr berbent, zufammenzichendem Gefchmad, 
und 15) Rundliche Weinbirnen, ebenfo, aber 
mehr rundlich geformt und wie jene nur zum 
Kochen verwendbar. 


Birnen aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. | 


Birnen zu baden. Man läßt diefelben nicht 
zur weich werden, wählt aber gute, ſüße und faftige 
Sorten dazıı, ſhält ſie, teilt ſie in Hälften, ſchneidet 
das Kernhaus heraus, läßt aber den Stiel daran, 
legt ſie gleich nach dem Abſchälen auf Horden 
oder Brettern, die man mit Papier bedeckt, falls 
man keine ordentliche Obſtdarre hat, in eine nicht 
zu warme Ofenröhre oder noch beffer in den Bad 
ofen, nachdem das Brot herausgefommen, Doc 
muß man fehr Acht geben, daß die Hite nur noch 
ganz gelinde ift, da der Saft fonft herausläuft 
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oder die Birnen verbrennen. Nachdent fie auf der 
einen Seite jo ziemlich durchtrodnet find, wendet 
man fie um und läßt fie fo lange baden, inden 
man fie mehrere Tage nacheinander in den Ofen 
bringt, bis fie völlig zähe und troden find. Sehr 
barte Birnenarten kocht man vor dem Abbaden 
einmal in Wafjer auf, läßt fie abtropfen und legt 
fie danach auf die Horden; Viele dörren die Birnen 
ungefchält, doch verlieren dicſe dann fehr an 
Wohlgeſchmack. 


Birnen A la Bourdaloue. Man ſchält eine 
Anzahl feine jaftige Birnen, teilt fie in vier Teile 
und befreit fie vom Kernhaus, worauf man fie in 
geffärtem Zucker mit Hinzufligung von etwas 
Danille weihdünftet und auf einem Sieb abtropfen 
läßt. Mittlerweile bereitet man eine Croͤme aus 
vier Eidottern, 60 Gramm Zucker, 30 Gramm 
Mehl und “ Liter Milch, quirlt alles glatt und 
fchlägt die Creme über dem Feuer bis zum Ver— 
diden, ohne fie kochen zu laſſen. Hierauf füllt 
man die eine Hälfte davon in eine große Schale 
von Glas oder Porzellar, legt die Birnen darauf 
und bededt fie mit dem Neft der Creme; oben 
darauf wird Banillezucder gefiebt, den man mit 
einer dariiber gehaltenen glühenden Schaufel bräunt. - 


Birnen bramm zu kochen. Die Birnen werben 
geichält, halbiert, vom Kernhaus befreit und zehn 
Minuten lang in kaltes Waſſer gelegt, dann thut 
man fie mit etwas frifcher Butter in ein Kafferol, 
beftreut fie ftart mit Zucder und dämpft fie unter 
häufigem Umfchütteln, bis fie ganz, weich und 
braum geworden find, wonach fie ein treffliches 
Compot zum Braten bilden. 


Birnen, candierte, Hierzu wählt mar befonders 
feine, fefte, nicht zu große Früchte, ſchält fie, 
fchneidet fie in Hälften, entfernt das Kernhaus 
und kocht fie mit Waffer und Zuder 2—3 Stunden 
lang, nimmt fie aus der Sauce, läßt fie abtropfen, 
legt fie in ein tiefes Gefäß und übergicht fie mit 
ausgekühltem, geklärtem Zucker, deckt ſie zu und 
läßt ſie zwei bis drei Tage damit durchziehen. 
Dann gießt man den Zucker ab, kocht ihn zu 
Sirupdicke ein und ſchüttet ihn nach dem Grfalten 
abermals über die Birnen, ftellt das Gefäß mit 
den Früchten in den mäßig warmen Ofen, bis 
der Zuder oben darauf erftarıt, nimmt die Birnen 
heraus, trocdnet fie auf einem Gieb oder Blech, 
taucht fie noch einmal in den Zuder und trocknet 
fie aufs Neue, worauf man fie in einer Glas— 
oder Blechbüchſe aufbewahrt. 


Birnen: Champagner. Saftige und ſüße 
Birnen werden ungejchält auf einem Neibeifen 
gerieben, der gewonnene Brei ausgepreßt und ber 
Saft in ein Feines Faß gefüllt, deſſen Spundloch 
man mit einem Stück Leinwand bedeckt, während 
man e8 zwei bis drei Tage ruhig ftehen Täßt. 
Der Saft gerät in Gärung, ſchäumt ſtark und 
wird nad) dem Ausgären in ein anderes Fäßchen 
gefüllt, deſſen Spundloch verſchloſſen wird und 
das man ſechs Wochen im Keller ruhig liegen läßt; 
nach Verlauf dieſer Zeit zieht man ihn auf Slafchen, 
deren Stöpſel mit Draht befeftigt und verpicht 





Birnen-Charlotte 


wird, und kann den ſtark mouffierenden, ſehr an= 
genehm fchmedenden Wein nah 3—4 Wochen in 
Gebrauch nehmen. Läßt man den Wein völlig 
ausgären und ein Sahr lang liegen, fo verliert 
ex zwar die mouffierende Eigenichaft, ſchmeckt jedoch) 
wie ein ganz guter franzojiicher Wein. Zuweilen 
fest man dem Birnen-Champagner auf drei Teile 
Birnen einen Teil Himbeeren zu, um rofenfarbigen 
Champagner hervorzubringen. 


Birnen-Charlotte. Gute Birnen ſchält man, 
fchneidet fie in Scheiben, die man in Zuderfirup 
eine Weile dünſtet, dann ftreicht man eine Char— 
lotteform mit geflärter Butter aus, belegt fie auf 
dein Boden und an den Geitenwänden mit im 
Butter getauchten, in gleicher Größe zugejchnittenen 
Milchbrotſchnitten, die man feſt andrüct, füllt die 
Form mit den gedinteten Birnenſcheiben, bedeckt 
fie mit Milchbrotſchnitten, ſtreut Zuder darauf 
und bäckt die Charlotte eine halbe Stunde lang zu 
ſchön bochgelber Farbe. 


Birnen-Compot. Feine, nicht überreife Birnen 
[hält man, teilt fie in Hälften und fchneidet das 
Keruhaus heraus, dann legt man fie in ein Kaſſerol, 
übergießt fie mit etwas Wafjer oder Wein, fügt 
Zuder, etwas ganzen Zimt und Citronenjchale 
hinzu, dünftet fie völlig weich, vichtet fie in einer 
Compotſchüſſel an, laßt den Saft dicklich einkochen 
und gießt ihn darüber. 


Birnen einzumacjen in Dunft. Beſonders 
faftige, jchöne Birnen ſchält und halbiert man, 
entfernt den Stiel und das Kernhaus, legt ſie fo 
dicht als möglich in weithalfige Gläſer, bejtreut 
fie lagenweiſe dicht mit Zucder, legt auch einige 
Stüde ganzen Zimt dazwiichen, legt oben darauf 
ein mit feinem Rum getränftes Papier, überbindet 
die Gläſer feft mit feiner Leinwand und Blafe, 
falls man nicht Gläfer mit Batentverichluß bemutst, 
ftellt fie in ein großes etjernes Kaſſerol auf eine 
Lage Heu und umbindet fie mit Heu oder Stroh, 
jo daß fie feit ftehen und einander nicht berühren. 
Hierauf füllt man an der Seite das Kafjerol ſo— 
weit mit kaltem Waſſer, daß die Gläjer 2 Cents 
timeter hoch daraus herporragen, bringt das Waſſer 
Yangjam zum Kochen und läßt e8 etwa eine Viertel= 
ftunde lang fieden, während man das verbampfende 
Waſſer durch anderes, Fochendes erſetzt; dann 
nimmt man das Kajjerol oder bain-marie vom 
Feuer, läßt die Gläjer in dem Wafjer bis zum 
anderen Tage erkalten, trocnet fie ab und bewahrt 
fie auf. 


Birnen einzumachen in Eſſig. Nicht zu 
weiche Blanchebirnen oder Bergamotten fchält, 
halbiert und putt man, während auf 21/, Kilo- 
gramm Birnen 1 Liter feiner Weinejjig mit 875 
Granım Zuder verfocht und der Zuder in dem 
Eifig geklärt wird. Dann legt man die Birnen 
hinein, fügt eine Stange ganzen Zimt, einige 
Gewürznelken und die Schale einer halben Citrone 
binzu, füllt die Birnen, nachdem fie weich gedämpft 
find, in einen Steintopf oder in Gläfer, kocht den 
Eifig zu einem dünnen Sirup ein, feiht ihr durch 
und gießt ihn auf die Birnen. Nach einigen 
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Birnen einzumachen mit Zuder 


Tagen kocht man den Eſſig nochmals auf, ſchüttet 
ihn nach dem Erkalten über die richte und 
wiederholt dies nach Verlauf einer Woche abermals, 
worauf man die Töpfe oder Gläjer gut verwahrt 
und mit Blaſe überbindet. 


Birnen einzumachen mit Ingwer, 1—1'/, 
Kilogramm reife, aber noch nicht weiche Blanche 
birnen werben gejchält, halbiert, vom Keruhaus 
befreit ud einigemal mit Waſſer aufgefocht, bis 
fie faft weich find. 20 Gramm Ingwer ſchneidet 
man in fleine Stüde und kocht ihn mehrere 
Stimden in Wafjer, bis er völlig weich iſt; in 
das Waſſer, wort er gekocht wurde, taucht man 
1 Kilogramm Raffinadezucker ein, läutert denfelben, 
thut hierauf die Birnen ſamt den Ingwerſtückchen 
hinein, läßt fie vollends weich kochen, füllt fie in 
die Gläſer, läßt den Saft di einfochen und gießt 
ihn darüber; nach vier Tagen kocht mar den Saft 
nohmals auf, dann verbindet man die Gläſer 
und beavahrt fie an einem kühlen Oxte auf. Der 
Ingwer bewirkt zugleich eine viel größere Halte 
barkeit der eingemachten Früchte, deshalb iſt es 
jehr vatiam, zu allen Obſt, das leicht befchlägt, 
namentlich allen feinen Obftjorten beim Einmachen 
ein Kleines Stüdchen rohen oder eingemachten 
Ingwer hinzuzufügen. 


Birnen rot einzummchen, Gut gelefene und 
gewaſchene Preigelbeeren, von denen man etwa 
3—4 Liter nimmt, werden über raſchem Feuer 
mit wenig Zuder weich. gelocht und der Saft 
durch ein aufgeipanntes Tuch gefeiht, ohne die 
Beeren zu preſſen. Inzwiſchen bat man gegen 
1 Kilogramm faftige, aber noch fejte Birnen in 
Hälften geteilt, geſchält und ausgeſchnitten, die 
man dann mit dem Preißelbeerſaft, 750 Gramm 
Zuder und einer halben Stange Zimt unter 
fleißigem Abſchäumen langſam weich Eochen läßt, 
worauf man fie herausnimmt, mach dem Aus— 
fühlen in die Gläſer füllt, dein Saft die einſiedet 
und darüber gießt. Auch Himbeerſaft läßt ſich 
hierzu verwenden, zu beim man dann etwas weniger 
Zuder nimmt. 


Birnen einzumachen al3 Seufbiruen. Die 
Birnen werden ungeſchält in Waſſer jo lange 
gekocht, bis fie fich Leicht durchſtechen laſſen; find 
fie dann in dem Wafjer, worin fie gekocht, wieder 
ausgefühlt, fo legt man fie in einen Gteintopf, 
beftreut fie lagenweis mit Meerrettigicheiben, Lorbeer— 
blättern, Pfefferkörnern, Neugewürz und Nelken, 
zufetst übergießt man fie mit Eſſig, der mit ges 
mahlenen Senflörnern angerührt ift (auf 3 Liter 
Birnen nimmt man etwa 180 Gramm Senf— 
förner), jo daß die Birnen damit bedeckt find, 
bindet den Topf zu und ftellt ihn im den Seller, 
Solche Senfbirnen ſchmecken zu kaltem Fleiſch ganz 
vortrefflich. 


Birnen einzumachen mit Zucker. Man rechnet 
auf jedes Y, Kilogramm reifer, aber noch feſter 
Birnen, am beiten Diuskateller-Birnen oder Blanchen, 
1/, Kilogramm Zuder, ſchält und halbiert die 
Früchte, läßt fie in Waſſer ziemlich weich kochen, 
wirft fie dann in kaltes Wafjer, läutert den Zuder 


Birnen-Gefrornes 


zu einem dünnen Sirup, ſiedet die Birnen darin 
vollends weich, legt ſie in die Gläſer, kocht den 
Saft dick ein und gießt ihn nach dem Erkalten 
darüber, was man am dritten Tage wiederholt, 
bevor man die Gläſer zubindet. 


Birnen-Gefrornes. Sehr reife, ſaftige und 
feine Birnen werden geſchält, zerſchnitten und mit 
Zucker und dem Saft einer Citrone in einem 
Reibnapf fein zerrieben, dann in einer Schüſſel 
mit kaltem Waſſer übergoſſen, mit geläutertem 
Zucker-Sirup und etwas Weißwein oder Citronen— 
faft gut vermifcht, durch ein Haarfieb gefeiht und 
in die Gefrierbüchfe gethan. Auch kann man die 
Birnen mit wenig Waffer weich dämpfen, durch 
ein Haarfieb reiben, mit Wein und Zuder-Sirup 
vermengen und gefrieren laſſen. 


Birnen-Gemüſe. Rindfleiſch oder mageres 
Schöpfenfleifch wird gekocht und, fobald es weich 
ift, aus der Brühe genommen, die man durch ein 
Sieb feiht und entfettet; dann legt man etwa 
30 Stück gefchälte, aber nicht zerfchnittene, mittel 
große Birnen in die Fleiſchbrühe, kocht fie darin 
weich, brennt fie mit einer bräunlichen Mehlſchwitze 
ein und giebt fie entweder fo oder, falls man 
einen fürerlichen Geſchmack vorzieht, mit etwas 
Himbeereifig oder feinen Weineffig verfocht, zu dem 
Fleisch nebit Mehl oder Semmelflößen. 


Birnen, getrocknete und gebadene, zu kochen. 
Nachdem fie mehrmals gewafchen worben, jetzt 
man fie mit Wafjer, etwas Wein, Zucder und 
ganzen Zimt nebft einigen Stücken Citronen— 
oder Apfelfinenfchale zu, kocht fie langſam weich, 
nimmt fie aus der Brühe und focht dieſelbe kurz 
ein. Auf diefe Art dienen fie als Compot; will 
man fie jedoch warn zu Pudding oder Klößen 
geben, jo brennt man die Sauce mit einer bräun— 
lihen Mehlichwite ein, die man unter häufigen 
Umrühren damit verkochen läßt. 


Birnen, getrocknete, als Deſſertfrüchte. Große 
Birnen von feinem Geſchmack, die nicht überreif 
ſein dürfen, ſchält man, kocht ſie mit Waſſer und 
Wein, reichlichem Zuder, ganzen Zimt und etwas 
Citronenſchale halb weich, legt fie zwijchen zwei 
Bretter und drückt fie allmahlich platt, worauf 
man fie an der Sonne oder im der oberen Ofen— 
röhre nach und nach vollends trocknen läßt und 
dann mit Zucder überftreut in Gteintöpfen auf 
bewahrt. 


Birnen mit Hagebutten. Sauber ausgeputste 
und gewaſchene friiche oder getrodnete Hagebutten 
läßt man mit Wafjer eine Biertelftunde bis eine 
halbe Stunde fochen und dann auf einem Giebe 
ablaufen. Die Birnen werben gejchält, in Viertel 
geteilt, von Kernhaus befreit und ebenfalls in 
Waſſer eine Viertelſtunde Yang gekocht, dann nebft 
den Hagebutten in das Hagebuttenwaſſer gelegt, 
reichlicher Zucker, ganzer Zimt, etwas Citronen— 
ſchale und der Saft einer Citrone hinzugefügt und 
eine Stunde langſam darin gekocht, worauf man 
ſie kalt werden läßt und als ſehr wohlſchmeckendes 
Compot ſerviert. 
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Birnen mit Klößen 


Birnen-Honig, Schweizer. Man fchält und 
zerfchneidet einen Korb voll recht reifer, faftiger 
und füßer Birnen, zerftampft diejelben, läßt fie 
einige Stunden ftehen und preßt hierauf den Saft 
aus, den man durch ein Tuch feiht und über 
Iharfem Feuer unter fleißigem Umrühren zum 
Kochen bringt. Wenn er faft bis zur Hälfte ein= 
gekocht ift, fügt man 20—25 ſüß-ſäuerliche Aepfel, 
zwei gejchälte und in Stüde zerjchnittene Quitten, 
zwei gejchabte und zerichnittene Möhren, etwas 
Anis und einige Nelken dazu, kocht das Ganze 
noch ſechs Stunden lang, bis der Saft honigartig 
geworden, ſeiht ihn durch und bewahrt ihn im 
Steintöpfen auf. 


Birnen: Küfe Zu 1%, Kilogramm ſüßen, 
faftigen Birnen, die man jchält und zerfchneidet, 
miſcht man 1 . Kilogramm  jäuerliche Aepfel, 
Dünftet die Früchte mit ſehr wenig Waſſer recht 
weich, ſchlägt fie durch ein Haarfieb, mijcht etwas 
Sitronenfaft umd auf jedes '/, Kilogramm des 
Objtbreies ebenjoviel geſtoßenen Zuder hinzu und 
focht, die Majje unter fortwährenden Umrühren 
in einem Meſſingkeſſel, bis fie ſich vom Löffel 
ablöft. Dann gießt man fie in ‚Untertaffen oder 
Suppenteller, die man vorher in kaltes Wafjer 
getaucht, läßt fie auskühlen, ftürzt fie auf Papier- 
bogen, trocknet fie in der Ofenröhre, widelt fie in 
feines Papier und bewahrt fie an einem trocknen 
Orte auf. 


Birnen mit Kartoffel, auf Holländiiche Art. 


Man nimmt zu diefem in Holland jehr beliebten 
Gericht 3. B. 4 Liter gute ſüße Birnen, fchneidet 
fie ungeſchält in vier Teile, entfernt die Kernhäuſer, 
hält oder fchabt die gleiche Menge kleine, mehl- 
reiche Kartoffel, legt im ein irdenes Kafjerol 
1 Kilogramm gut geräucherten mageren Speck, 
jhhichtet Die Birnen und Kartoffeln durcheinander 
darauf, übergießt fie knapp mit Wafjer, fügt etwas 
Zucker und Butter hinzu und laßt das Gericht 
feft zugedeckt unter öfterem Umfchütteln Yangjam 
über dem Feuer gardünſten. Beim Anrichten legt 
man das Fleiſch in die Mitte der Schüſſel und 
garniert e8 mit den Birnen und Kartoffel. 


Birnen-Klöße. Gute Birnen werden gejchält, 
in Würfel geſchnitten, mit geriebener Semmel, 
einer Obertaſſe voll Milch, zwei bis bei Eiern 
und einigen Löffeln voll Mehl vermijcht, dann 
ftiht man mit dem Löffel Klöße von dem Teig 
ab, Focht fie in Waſſer, beſtreut fie mit Zucker 
und Zimt und ferviert fie mit einer Rahmſauce 
als Mehlſpeiſe. 


Birnen mit Klößen. Gejchälte, halbierte und 
ausgejchnittene Birnen kocht man in Wajjer mit 
etwas Eſſig, Zuder, ganzem Zimt und Citronen= 
ſchale langſam weich, brennt Die Brühe mit einer 
Mehlſchwitze ein und gießt ein Glas Rotwein 
hinzu, worauf man fie noch eine Weile verlochen 
läßt und mit Mehl- oder Semmelklößen, auch mit 
Kartoffelklögen zu Schinken oder Bratwürften aufs 
giebt. Will man Birnen mit Klößen allein ohne 
Fleisch fervieren, jo kocht man die Birnen bloß 
mit Waſſer, Zuder und ganzem Zimt oder etwas 
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Birnen-fraut 91 


Banille weich, Krennt die Brühe mit in Butter 
geröftetem Mehl ein und gießt vor dem Aufgeben 
eine halbe Obertafje voll jüßen Rahm dazu, was 
den Birnen wie der Sauce einen vorzüglichen Wohl- 
geſchmack verleiht. 


Birnen-Kraut, |. Aepfelkraut. 


Birnen-Küchlein, Schweizer. Man fchreidet 
gute, faftige Birnen, nachdem fie gefchält find, in 
nicht zu dünne Scheiben, übergießt fie mit einigen 
Löffeln vol Rum oder Kirfchwafjer, beftreut fie 
mit Zuder, läßt fie eine Stunde damit durchziehen, 
wendet fie dann in Mehl, oder in einem Teig 
von Mehl, Yauer Milch, einigen Eiern und einer 
Prife Salz, und bädt fie in fiedender Schmelzbutter. 


Birnen Kuchen. Man rollt einen runden 
Kuchen von Hefenteig oder Butterteig aus, belegt 
ihn mit dünngejchnittenen Scheiben von faftigen 
Birnen, bejtreut ihn mit etwas Zuder, läßt ihn 
halb durchbacken, dann übergießt man ihn mit 
einem Guß von drei bis vier Eiern, die man mit 
1/, Liter Rahm und etwas Zuder zerquirlt, und 
läßt ihn wollends durchbacken. 


Birnen-Kuchen, holländiſcher. Saftige, gute 
Birnen werden geſchält, in vier Teile geſchnitten, 
vom Kernhaus befreit, mit etwas friſcher Butter 
und dem nötigen Zucker, aber nur ganz wenig 
Waſſer weichgedünſtet und in einem Reibnapf zu 
Brei zerrührt, worauf man den Brei wiegt und 
auf jedes Kilogramm desſelben 50 Gramm 
gejtoßenen Zuder, 10 Gramm geftoßenen Zimt, 
3—4 Löffel geriebenen bolländijchen Käſe, 3 Gr. 
geftogenen Pfeffer und ſechs Eidotter hinzumifcht. 
Man legt nun eine Tortenpfanne mit dünn aufs 
gerolltem mürbem Teig aus, thut das Birnenmus 
hinein, breitet einen Teigdeckel darüber, beftreicht 
denjelben mit Ei und bäct den Kuchen bei mitt- 
lerer Hitse, um ihn zuletzt mit Zucker zu beftreuen 
und warm oder kalt auf den Tiſch zu geben. 


Birnen- Mus.  Gefchälte und zerſchnittene 
jaftige Birnen nebft einigen zevjchnittenen ſäuer— 
lihen Aepfeln werden mit etwas Waffer, einen 
Glafe Weißwein, Zucder, ganzem Zimt und ber 
auf Zuder abgeriebenen Schale von einer Citrone 
ganz weich gekocht, durch ein fehr fauberes Gieb 
gerieben, zierlich auf einer Compotſchüſſel ange— 
richtet umb mit Zuder und Zimt beftreut, mit 
zerichnittenen Mandeln beſteckt oder mit Frucht 
gelde verziert. 


Birnen-Paftete. Eine Anzahl faftiger Birnen 
werben gejchält, halbiert, von Kernhaus befreit 
und mit etwas Wafjer, Zuder und Citronenfaft 
weichgebünfte. Inzwiſchen bereitet man einen 
Mürbteig aus 150 Gramm Mehl, 100 Gramm 
Butter, 100 Gramm Zucder, einem Eidotter, einer 
Prife Salz und einem Eßlöffel Rum, rollt den— 
felben dünn aus, belegt ihn mit den abgetropften 
Birnenhälften und läßt die Paftete halbfertig backen. 
Dann ftreiht man über die Birnen den feiten, 
mit Zuder und etwas Vanille gemifchten Schnee 
von 2—3 Eiweißen und überbäckt denjelben im 
mäßig heißen Ofen. 


Birnen⸗Suppe 


Birnen mit Preißelbeeren, ſ. Birnen rot 
einzumachen. 


Birnen-Pudding. Man ſchält etwa 19, Kilo— 
gramm gute, ſaftreiche Birnen, ſchneidet ſie in 
Hälften, entfernt das Kernhaus und dämpft ſie 
mit etwas Weißwein, Zucker, Zimt und Citronen— 
ſchale weich; mittlerweile werden 4—6 harte Milch— 
brote gerieben, durchgeſiebt, in 1 Liter Milch mit 
100 Gramm Butter und Zucker zu einem fteifen 
Drei gekocht, zu dem man, wenn er ausgefühlt 
iſt, 6—8 Eidotter, 200 Gramm geftoßenen Zuder, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone, 
einen Theelöffel voll Zimt, eine Prife Salz und 
den Schnee der Eiweiße rührt, worauf man 
in eine buttergeftrichene Puddingform abwechſelnd 
eine Schiht von dem Brei und eine Lage ber 
gedämpften Birnen thut und den Pudding fünf 
Biertefftunden baden Täßt. Will man einen ge 
fochten Birnen= Pudding machen, jo nimmt man 
anjtatt de8 Semmelbreies 250 Gramm Gries, den 
man in 1 Liter Milch mit 120 Gr. Butter kochen 
läßt, Bis er fih vom Kafferol ablöft, vermijcht 
ihn mit fechs Eidottern, 150 Gr. Zuder, einem 
Kaffeelöffel voll geftoßenem Zimt, der Schale 
einer halben Eitrone, etwas Salz und dem Schnee 
der Eimeiße, kocht den Pudding in ſiedendem 
Waſſer 1, Stunde und giebt eine Weinfauce 
dazu. 


Birnen mit Ouittenfaft. Auf 1—1'/, Kilo: 
gramm feiner Birnen nimmt man zwei bis drei 
Quitten, ſchält und zerichneidet diefelben in Heine 
Stüde und kocht fie erſt allein in Waffer eine 
halbe Stunde Yang, bevor man die gejchälten und 
halbierten Birnen bineinthut und damit weich 
fieden Yaßt. Dann nimmt man die Birnen her 
aus, legt fie in eine Schüfjel, verkocht den Saft 
mit reichlichem Zuder und dem Saft einer Citrone 
zu einem dicklichen Sirup und gießt ihn über 
die Birnen. 


Birnen » Sauce. Wohlichmedende, ſaftige 
Birnen werden geſchält, in feine Stüde zerfehnitten 
und mit Wafjer, ganzem Zimt und Citronenfchale 
weich gebünftet, durch ein Sieb gejtrichen, dann 
gehörig mit Zuder verfüßt, mit Weißwein, einer 
Priſe Salz und einem Löffel voll Kartoffelmehl 
verrührt und dicklich gekocht. 


Birnen-Suppe. 15—20 mittelgroße Birnen 
werden gejchält, in Scheiben gefchnitten und mit 
2 Liter Wafjer, zwei Gläſern Weißwein, 120 ©r. 
Zuder und etwas ganzem Zimt weich gekocht, 
worauf man die eine Hälfte der Birnenſcheiben 
in die Suppenterrine legt, die andere Hälfte Durch 
ein Sieb ftreicht und mit einer halben Flaſche 
Weißwein, der Schale einer halben Eitrone und 
dem nötigen Zuder wie einer Prife Salz noch 
eine Weile verkochen Täßt, indem man entweder 
125 Gramm Gries oder Sago darin aufquellt, 
oder bie Brühe mit einer Mehlichwitze verdidt und 
Heine Zwiebackklößchen darin fochen läßt und fie 
zulest auf die weichgebünfteten Birnenjcheiben in 
der Terrine aufgiebt. 


Birnen⸗Sirup 


Birnen-Sirnp (f. auch Birnen-Honig). Große, 
jehr ſüße Birnen werden geichält, auf einem Reib— 
eifen gerieben, durch ein Leinwandſäckchen gepreßt 
und. der Saft dann in einem Keſſel oder Kajjerol 
unter fortwährendem Ummühren zu einem dicken 
Sirup eingefocht, der in Flaſchen oder Steintöpfen 
aufbewahrt wird und eine jehr angenehme Zufoft 
zu Weißbrot bildet oder auc zum Verſüßen von 
eingemachtem Obft anftatt des Zuders benützt 
werden kann. 


Birnenwein, f. Birmen-Champagner. In 
Frankreich und England bereitet man denfelben 
genau auf die Weiſe wie den Aepfelwein oder 
Eider in großer Mienge aus den wildwachienden, 
jehr berben Holzbirnen. Den Moft diejes Birnen 
weins, den man im Frankreich poire, in England 
perry neunt, benüßt man zu den Mateloten aus 
Stichen, welche dadurch einen ganz bejonderen 
Wohlgeſchmack erhalten. 


Birnen mit Weinſauce. Feine, mittelgroße 
Birnen werden geſchält, aber nicht zerſchnitten, 
dann mit Rotwein, ganzem Zimt, Kitronenfchale 
und Zucker weich gekocht, aus der Brühe genommen 
und letztere noch eine Weile eingefocht, bevor man 
fie durchjeiht und über die Birnen gießt. 


Birnen in Zucker getrodnet. Neife, aber 
noch feite Birnen, am beiten Muskateller oder 
Blanchen, legt man ungefchält in fievendes Waſſer, 
fühlt fie dann in falten Wafjer, ſchält die Schale 
ab, ſchneidet die Hälfte des Stieles weg und wirft 
fie wieder in Eochendes Waſſer, in welches man 
etwas Alaun thut, läßt fie eine Weile darin, bis 
ie fich Leicht durchſtechen laſſen, fühlt fie abermals 

falten Waſſer und läßt fie gut abtropfen. 
Dann focht man Kilogr. Zuder mit '/, Liter 
Waſſer zu Sirup, laßt die Birnen einigemal darin 
aufwallen, deckt fie zu und nimmt fie erfi nach 
Berlauf von 24 Stunden heraus, bejtreut fie Dicht 
mit feingefiebtem Zuder und läßt fie auf einem 
mit Papier belegten Blech in der Ofenröhre zwölf 
Stunden lang trodnen, drückt fie mit der Hand 
platt, beftreut fie abermals mit Zuder, trodnet 
fie auf der anderen Seite und hebt fie zufett in 
Schadteln auf. 


Biſchof, Falter. Um dieſes eben fo wohl- 
ichmedende als geſunde und magenftärfende Getränk 
berzuftellen, nimmt man auf eine Flasche guten 
Notwein, am beiten Bordeaur oder Burgumoder, 
eine noch grüne, bittere Pomeranze, fchält die Schale 
mit einem fcharfen Mefjerchen ganz fein ab, legt 
fie in einen neuen, glafierten irdenen Topf oder 
einen Porzellantopf, gießt den Wein darüber, deckt 
den Topf gut zu und läßt den Wein 10—12 
Stunden ziehen, worauf man ihn durch ein Sieb 
jeiht und mit Zuder nach Belieben verfügt. Nur 
anf diefe Art und ohne Zuſatz don fonftigen 
Gewürzen erhält man einen Biichof von wahrhaft 
feinem Geſchmack, den ein mit gefaufter Bijchofefjenz 
bereiteter nie zu erjeßen vermag. 


Biſchof, warmer, In die Schale von vier 
Heinen bitteren Pomeranzen werben oberflächliche 
Einfchnitte gemacht, dann röftet man die Pomeranzen 
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über gelindem Kohlenfeuer auf einem Roſt auf 
beiden Seiten, macht kreuzweiſe, etwas tiefere Ein— 
ſchnitte hinein, legt ſie in einen irdenen, glaſierten 
Topf, gießt zwei Flaſchen guten Rotwein darauf, 
fügt einige Stücke ganzen Zimt und eine geröſtete 
Brotrinde hinzu, verdeckt den Topf gut und ſtellt 
ihn 6—8 Stunden in heiße Aſche, wobei man die 
Pomeranzen mehrmals ausdrüct. Hierauf ſeiht mar 
den Wein durch ein Tuch, verfüßt ihn nach Gute 
dünken mit gejtoßenem Zucder und ferwiert ben 
Biſchof. 


Biſchof auf ruſſiſche Art. Man ſchält die 
Schale von vier bitteren, grünen Pomeranzen 
möglichſt fein ab, thut fie in eine Terrine, über— 
gießt fie mit drei Slajchen Muskat: Lunel, läßt 
diejelben eine Stunde ziehen, feiht dei Wein durch 
ein Tuch und füllt ihn auf Flajchen, die man 
1—2 Stunden auf Eis legt, bevor man das 
Getränk in Gläfern präfentiert. 


Bilchof-Brot. Sechs Eier werden mit 250 
Gramm geftoßenem Zuder, an dem man zuvor 
die Schale von zwei Eitronen abgerieben hat, drei 
Biertelftunden lang nach einer Seite hin gerührt, 
worauf man nach und nach 150 Gramm gebrühte 
und in Streifchen gefchnittene Mandeln, 125 Gramm 
Korinthen und ebenfoviel Sultanroſinen nebjt 200 
Gramm feinem Mehl darunter mengt, den Teig 
in eine mit Butter geftrichene und mit Diehl bes 
ftäubte Zwiebackform thut und eine halbe Stunde 
bis drei Viertelſtunden lang bädt. Nach dem Er— 
falten fchneidet man das Gebäd in zwieback— 
ähnliche Streifen, die man nach Belieben auch 
röften kann. 


Biſchof-Eis. Zwei Heine bittere Pomeranzen 
werden mit einem Meſſer drei- bis viermal Leicht 


eingeſchnitten, auf einem Roſt bei ſchwachem Kohlen— 


feuer gebraten, dann mit einem kreuzweiſen, tiefen 
Einſchnitt verſehen, in einem Topf mit Y, Liter 
feinem Rotwein übergoſſen, in den man noch etwas 
Zimt, eine Gewürznelke und ein Stück geröſtete 
ſchwarze Brotrinde legt, und 4—6 Stunden an 
einen warmen Ort geſtellt, worauf man den Wein 
durchſeiht und in die Gefrierbüchſe thut. 


Biſchof-Eſſenz oder Biſchof-Extrakt. Falls 
man ſich dieſe Eſſenz ſelbſt darſtellt, erhält man 
ſie jedenfalls unendlich viel beſſer und kann für 
den Fall, wenn man augenblicklich Biſchof bereiten 
möchte, dieſelbe gut dazu benützen, während die 
käufliche gewöhnlich eine Zuſammenſetzung von 
verſchiedenen bitteren Stoffen, getrockneten 
Pomeranzenſchalen und Gewürzen iſt, mit der 
ſich weder ein wohlſchmeckendes noch ein geſundes 
Getränk herſtellen läßt. Man ſchält zwölf Stück 
friſche, grüne Pomeranzen ſehr fein ab, übergießt 
die Schalen mit 1 Liter guten, altem Am oder 
Aral, läßt dies in einem wohlverbdedten Gefäß an 
einem mäßig warmen Ort 24 Stunden lang ziehen, 
jeiht die Flüffigkeit durch und füllt fie in Eleine 
Flafchen, die man nach dem Zuftöpfeln verfiegelt. 
Beim Gebrauch nimmt man zwei Ehlöffel voll von 
diefer Ejjenz auf eine Flajche Aotwein nebſt dem 
nötigen Zucker. 


* 
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Biſchof⸗Kuchen 


Biſchof-Kuchen. 125 Gramm Butter, ſechs 
Eidotter, 70 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, etwas geriebene Muskatnuß und vier 
Eßlöffel voll Mehl werden gut zuſammen verrührt 
und im einer buttergeftrichenen Form drei DViertel- 
ftunden lang gebaden, 


Biſchof-Sauce. In 1 Liter Waffer kocht man 
70 Gramm Sago nebft einigen geriebenen bitteren 
Mandeln, einem Stück Zimt und etwas Citronen— 
ichale weich und ftreicht dies durch ein Sieb, vers 
rührt e8 mit "/, Liter Rotwein und einem Kaffee 
Yöffel vol Biſchofeſſenz, läßt alles noch einmal 
auffochen, verfügt die Sauce mit 125 Gramm 
Zucder und ſerviert fie zu Mehlſpeiſen verfchiedener 
Art. Anftatt der Biſchofeſſenz kann man auch die 
Schale einer bitteren Pomeranze auf dem Zuder 
abreiben und ihren Saft darauf drüden. 


Biscoten-Pfanzel, öfterreichiihes. 60 Gramm 
Butter werben ſchaumig gerührt, wobei man nach 
und nach drei Eidotter, drei Ehlöffel Nahm und 
drei Eßlöffel Mehl (nach jedem Dotter 1 Löffel 
Rahm und 1 Löffel Mehl), zuletst den Schnee der 
drei Eiweiße und eine Priſe Salz hinzufügt. Dann 
füllt man die Maffe im eine länglich viereckige, gut 
gebutterte und mit gericbener Semmel ausgeftreute, 
ziemlich flache Blechform, läßt fie gelb baden und 
ichneidet fie nach dem Auskühlen in  vieredige 
Stücdchen, die zu klarer Fleiſchbrühſuppe ferviert 
oder gleich vor dem Auftragen in die Suppe gethan 
werben. 


Biscuit gehört zu den Teichtverbaufichten und, 
falls es in einfacher Weife zubereitet wurde, zu 
den geſündeſten Gebäden, und ift deshalb für 
Kinder, wie für Kranke und Genefende, für letztere 
als Zufoft zum Wein, ganz befonders empfehleng- 
wert. Die Bereitungsweiien felbft des gewöhnlichen 
Biscuits find fehr verichiedener Art und wir wollen 
hier einige derjelben angeben. Man rührt zehn 
Eidotter mit 375 Gramm Zuder eine halbe Stunde 
Yang nad) einer Seite hin zu Schaum, fügt hierauf 
den jehr feften Schnee der zehn Eiweiße und 375 
Gramm feingeſiebtes Weizen= oder Kartoffelmehl 
hinzu, füllt die Maſſe in längliche, buttergeftrichene 
Blechformen, überſiebt fie mit Zuder und bädt fie 
eine Stunde lang bei mäßiger Hite. Ein anderes 
Verfahren, wobei das Biscuit einen  feineren 
Geſchmack erhält, befteht darin, in einem Feiner 
Zinn= oder Meffingfejjel über gelindem Kohlenfeuer 
1/, Kilogramm gefiebten Zucker mit fechzehn ganzen 
Eiern und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone mit der Schneerute zu dickem Schaum zu 
fchlagen, worauf man den Keſſel, der nicht zu warn 


- werden barf, vom euer nimmt, die Mafje wieder 


falt fchlägt, 400 Gramm feines Weizen oder 
Kartoffelmehl, das man nach und nach darliber 
fiebt, mit dem Löffel Yeicht darunter rührt, den 
Teig im buttergeftrichene, mit Zwiebad ausgefiebte 
Formen füllt, und eine reichliche Stunde bei gelinder 
Hite baden Yäßt. Die Formen dürfen im Ofen 
nicht von ihrer Stelle gerückt und nur zur. Hälfte 
vol Teig gemacht werben, ba derſelbe während des 
Badens jehr aufgeht. Eine dritte Art und Weife 
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der Herftellung beruht daranf, das Eiweiß von 
fünfzehn Eiern zuerft zu ſehr feftem Schnee zu 
ſchlagen, in den man die fünfzehn Cidotter nebft 
der abgericbenen Schale und dein Saft einer Citrone 
unter fortgejeten Schlagen mit den Schneebeien 
mengt, worauf man 250 Gramın gefiebten Zucker 
und ebenjoviel geftoßene und durchgeſiebte Weizen— 
ftärfe nach und nach bineinftreut und darunter 
mijcht, den Teig in die Formen füllt und wie oben 
angegeben bäckt. 


Biscuit mit Anid, Sechs Eidotter und vier 
ganze Eier werden mit 250 Gramm gefiebten 
Zuder über ſchwachem Feuer ſchaumig geichlagen, 
dann vom Feuer genommen und noch jo Lange 
geichlagen, bis die Maſſe ausgefühlt it. Dann 
fügt man 250 Gramm feinſtes gefichtes Mehl und 
etwa 6—8 Gramm geleienen Anis hinzu, füllt 
den Teig in eine länglich-viereckige gebutterte 
Form und läßt ihn bei mäßiger Wärme hell— 
braun baden. Nach dem Erkalten fchneidet man 
das Biscuit in jchräge Streifen, röſtet diejelben 
auf beiden Seiten und giebt fie zu Chocolade 
oder Thee. 


Biscuit-Auflauf. Nachdem man zehn Eibotter 
mit 250 Gramm feingefiebten Zuder '/, Stunde 
Yang gerührt hat, fügt man nah und nad) 
125 Gramm zerlaffene recht friiche Butter, die 
abgeriebene oder feingehadte Schale von einer 
Citrone und den feften Schnee von acht Eiweihen 
hinzu, füllt die Maſſe in eine butterbeftrichene 
Form, läßt den Auflauf eine Stunde langjam 
baden und ſerviert ihn mit Zuder beſtreut. 


Biscnitbrot. Man rührt vier Eidotter mit 
140 Gramm Zucker und etwas geftoßener Vanille 
(oder Banillezuder) ſchaumig, mijcht dann den 
feften Schnee der vier Eiweiße und 120 Gramm 
feinftes Weizenmehl hinzu, füllt die Maſſe in eine 
lange, etwa handhohe, mit Butter ausgeftrichene 
Blechform und bäckt fie bei mäßiger Hite ſchön 
gelb. Beim Gebraud wird das Biscuit in Schnitten 
zerteilt, die man altbaden auf einem Blech röſten 
fann. 


Biscuit mit Chocolade, Dean fchlägt zehn 
Eiweiße zu fehr fteifem Schnee, rührt dann. die 
zehn Eidotter, 250 Gramm gefiebten Zuder, 
100 Gramm geriebene Chocolade, etwas Banilles 
zucer und 200 Gramm geftoßene und gejiebte 
Meizenftärfe unter fortgejetem Schlagen mit ber 
Schneerute hinzu, worauf man die Majje in Blech— 
formen eine Stunde lang bädt. 


Bisenit mit Citronen. Die Schale von bier 
Citronen wird auf Zuder abgerieben und der 
Saft der Früchte darüber ausgepreßt. ’/, Kilos 
gramm geftoßener Zuder wird mit zwölf Ei— 
dottern und vier ganzen Eiern brei Biertelftunden 
nach einer Seite hin gerührt, mit dem Citronen— 
zucder und dem Saft, dem Schnee der zwölf 
Eiweiße und 4, Kilogramm feinem. Diehl ver 
mifht und im einer butterbeftrichenen, aus— 
geftreuten Form eine Stunde bei mäßiger Hibe 
gebaden. 


Biscuit à la cr&me 


Biscnit a la creme. Bier Eidotter werden 
mit 200 Gramm Zuder und der abgeriebenen 
Schale, ſowie dem Saft einer Citrone zu Schaum 
gerührt, dann fchlägt man Y, Liter ſüßen Rahm 
zu Schnee, läßt ihn auf einem Giebe abtropfen, 
Ichlägt auch das Weiße von acht Eiern zu Schnee, 
rührt e8 nebft dem Rahmſchaum und 100 Gramm 
Mehl zu dem Zucder, füllt die Mafje in Papier- 
kapſeln, befiebt fie mit Zuder und bäckt fie bei 
mäßigen Feuer. 


Biscuit, englifches. Von den unzähligen, auch) 
unter der Benennung Cafes bekannten Arten 
desjelben, die faft ausichließlich fabrikmäßig im 
Großen mit Hilfe ſinnreicher Mafchinen hergeftellt 
werden, wollen wir hier nur die Bereitungsart 
von einigen wenigen anführen, obwohl es kaum 
verlobnt, Die Mühe auf eine Nachahmung der 
überall zu billigem Preiſe käuflichen, wortrefflichen 
engliihen BiscuitS zu verwenden. Zu 750 Gramm 
Mehl nehme man zwei Eidotter und fo viel Milch, 
um einen ſehr fteifen Teig daraus herzuftellen, dei 
man fo lange jchlägt und knetet, bis ex weich und 
fohmiegfam geworden iſt; dann rollt man ihn 
möglichft dünn auf, fticht mit einem runden Aus— 
ftecher Heine Kuchen aus und bäckt dieſelben bei 
mäßiger Hibe auf einem buttergeftrichenen Blech 
eine Biertelftunde lang. — Oder: Man wärmt 
250 Gramm Butter in Y/, Liter Milch, wermifcht 
diefelbe mit 2 Kilogramm Mehl und formt einen 
fteifen Teig daraus, den man mit dem Nudelholz 
jo lange jchlägt und bearbeitet, bis er völlig weich 
geworden, dann rollt man ihn dünn aus, fticht 
runde Feine Suchen davon aus, die man mehrmals 
mit einer Gabel einfticht, und bädt fie 10—12 
Minuten lang. — Oder: Schlage das Weiße von 
zwölf Eiern zu einem feften Schnee, füge unter 
fortwährendem Schlagen mit der Schneerute !/, Kilo= 
gramm geftoßenen Zucder und ebenſoviel feines, 
ducchgefiebtes Mehl, nah Belieben auch etwas 
Zimt, geftoßene Banille oder 35 Gramm geftoßene 
Kümmelförner hinzu, fülle die Mafje in Papier 
kapſeln oder fete fie in Häufchen mit dem Löffel 
auf ein buttergeftrichenes Papier, befiebe fie mit 
Zuder und bade fie bei gelindem euer. — Oder: 
Berrühre vier Eier ſehr aut mit 300 Gramm 
Zuder und 300 Gramm feinem Mehl, mijche eine 
halbe Schote feingeftoßene Vanille, 10 Gramm 
reines Hirſchhornſalz und eine Obertaffe laue Milch 
hinzu und Yafje die Maſſe gut zugedect iiber Nacht 
ftehen. Am nächfter Morgen arbeite noch 300 
Gramm Mehl in den Teig, rolle ihn auf dem 
Backbrett mejjerrüdendid aus und ftich mit einer 
runden Form Pläbschen aus, in die mit der Gabel 
Löcher geftochern werden; dann Yege die Biscuits 
auf ein Yeicht gebuttertes Blech und backe fie bei 
mäßiger Hite hellgelb. 


Bisenit, Frankfurter. Zu dem fteifen Schnee 
bon zwanzig Eiweißen fehlägt man in einen Kefjel 
über dem Feuer 750 Gramm geftoßenen Zuder, 
jo wie die Dotter der zwanzig Eier; dann nimmt 
man den Kejjel von den Kohlen, jchlägt die Maſſe 
bi8 zu ihren Erkalten, fett zehn Tropfen Citronen— 
öl und einen ERlöffel voll Roſenwaſſer hinzu, ver— 
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rührt alles mit 700 Gramm feinem Mehl, füllt 
den Teig in Formen oder läßt ihn durch einen 
Trichter auf ein mehlbeſiebtes Blech in längliche 
Figuren laufen, beſtäubt ihn obendarauf mit Zucker 
und bäckt das Biscuit bei mäßiger Hitze. 


Biscuit-Gefrorenes. In einem Kaſſerol über 
dem Feuer ſchlägt man Liter Rahm mit ſechs Ei— 
dottern und 125 Gramm Zucker zu dickem Schaum, 
ſchlägt die Maſſe dann wieder kalt, fügt 360 Gramm 
geſtoßenes und geſiebtes Biscuit hinzu, miſcht alles 
gut durch einander und läßt es gefrieren. 


Biscuit, Genfer, In einem Reibenapf werden 
70 Gramm geſchälte Mandeln mit etwas Orangen— 
blütenwaſſer zerrieben und nach und nach 70 Gramm 
Zucker, zehn Eidotter, die abgeriebene Schale und 
der Saft einer Citrone, der Schnee der zehn Ei— 
weiße und 70 Gramm Mehl hinzugerührt, dann 
in buttergeſtrichene Papierkapſeln gefüllt, mit Zucker 
beſiebt und bei ſchwachem Feuer gebacken. 


Biscuit mit Himbeeren. 250 Gramm ge— 
ſiebten Zucker rührt man mit ſechs ganzen Eiern 
und ſechs Eidottern eine halbe Stunde nach einer 
Seite hin, worauf man 200 Gramm Stärkemehl 
nach und nach hinzumiſcht. Eine zweite Perſon 
ſchlägt inzwiſchen drei Eiweiße zu Schnee, miſcht 
drei gehäufte Eßlöffel voll friſcher, ſehr reifer Him— 
beeren, die man zuvor mit drei Eßlöffeln Zucker 
etwas zerrührt, hinzu, ſchlägt das Ganze recht ſteif 
und zieht dieſen Himbeerſchnee leicht unter die obige 


Biscuitmaſſe, die man in eine gebutterte Blechform 


füllt und langſam bäckt. Auf gleiche Art und Weiſe 
läßt ſich auch Biscuit mit Erdbeeren herſtellen. 


Biscuit, holländiſches. Aus 1 Kilogramm 
feinſtem Weizenmehl, ſechs ganzen Eiern und ſechs 
Dottern, 100 Gramm geſtoßenem Anis, 20 Gramm 
Koriander, einem Liqueurgläschen Rum, zwei Eß— 
löffeln Bierhefe oder 36 Gramm aufgelöſter Preß— 
hefe, 125 Gramm friſcher Butter und etwas lau— 
warmem Rahm bereitet man einen ziemlich feſten 
Teig, läßt ihn aufgehen, formt ihn zu einem läng— 
lichen Brot, ſtellt dies abermals eine Weile zum 
Gehen hin und bäckt es etwa drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze auf einem Blech. Nach dem Er— 
falten ſtellt man das. Brot 1—2 Tage im einen 
trockenen Keller, zerfchneidet e8 im dünne Schnitten, 
beftreut fie auf beiden Seiten mit Zuder und läßt 
fie einige Zeit im Ofen röſten. 


Biscnit, Karlsbader, Man fchlägt zwanzig 
ganze Eier in einem Kafferol Über dem Feuer mit 
750 Gramm Zuder zu diden Schaum, dann 
wieder falt und nochmals warn und wieder Falt, 
worauf man Y/, Kilogramm feines Mehl hinzuſiebt 
und nebft der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
unter fortwährendem Schlagen gut wermengt, die 
Maſſe in BiscuitS von der Form eines doppelten 
Löffel von etwa 10 Eentimeter Länge auf ein Papier 
drejjiert oder in Formen füllt, mit. Zucker beftäubt 
und bei raſchem Feuer 10—15 Minuten Yang bädt. 


Biscuit-Koch. Zwölf Eidotter werben mit 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone 
und 250 Gramm Zuder eine Stunde lang nach 








Biscuit-Kräpfchen 


einer Seite hin gerührt, danı fügt man 330 Gramm 
geftoßene und gefiebte Weizenftärfe und den Schnee 
von acht Eiweißen hinzu, füllt dies im eine butter= 
geftrichene Form, bädt es eine Stunde Yang und 
ſerviert e8 mit einer Wein- oder Obftfauce. 


Biscuit-Kräpfchen. 250 Gramm Zucker rührt 
man mit zehn Eivottern zu Schaum, fügt den 
feftgefchlagenen Schnee von fechs Eiweißen nebft 
230 Gramm feingefiebten Mehl hinzu, fetst dieje 
Mafje in Kleinen runden Häufchen auf einen mit 
Butter beftrichenen Papierbogen, drückt dieſelben 
etwas flach, bejiebt fie mit Zuder und bädt fie in 
einem mäßigbeißen Ofen ſchön gelb. Hierauf löſt 
man fie von dem Papier ab, bejtreicht fie mit Frucht: 
Marmelade und fett zwei und zwei zufammen. 


Biscuit-Kuchen. Zwölf Eidotter rührt man 
mit 375 Gramm Zuder und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zu didem Schaum, mifcht den 
fteifen Schnee der zwölf Eiweiße und 200 Gramm 
gefiebtes Kartoffelmehl hinzu, füllt den Teig in eine 
buttergeftrichene Blechform und bäckt ihn 1'/, Stunde 
bei gelinder Hitze. 


Biscnit-Mehlipeife. In eine buttergeftrichene 
Mehlipeifenform legt man fchichtweife Biscuitfcheiben 
und ausgekernte Sauerfirichen, die man dic mit 
Zucker bejtreut, oder auch Erdbeeren, Himbeeren, 
Aprikofen oder Pflaumen; zu oberft kommt wieder 
eine Schicht Bisceuit, dam übergießt man das 
Ganze mit 1 Liter Rahm, in dem maıt fieben bis 
acht Eibotter zerquirlt hat, und bäckt die Mehlſpeiſe 
drei Biertelftunden Yang. 


Biscuit-Mehlſpeiſe, Falte, Eine Apfelfine wird 
auf Zuder völlig abgerieben und auf den abge 
fchabten Zuder der Saft der Apfeljine ausgepreßt, 
wozu man nod) ein Glas Weißwein und 125 Gramm 
geſtoßenen Zucker miſcht. Dann legt man den 
Boden einer Blech- oder Porzellanform, ohne ſie 
auszuſtreichen, mit Biscuitſcheiben aus, feuchtet die— 
ſelben mit der Miſchung an, legt darauf eine Schicht 
ausgekernter Apfelſinenſcheiben ſo wie kleine Würfel 
von Apfel- oder Himbeergelde, dann wieder eine 
Schicht Biscuit, und ſo fort, bis die Form ge— 
füllt iſt, die man geſchickt auf eine Schüſſel ſtürzt 
und mit Fruchtgelee verziert. 


Bisenit, Münchener. Aus */, Liter ſüßem 
Rahm ſchlägt man fteifen Schaum, den man auf einem 
Siebe abtropfen läßt; dann rührt man 170 Gramm 
Zucker mit fünf Eidottern fchaumig, ſchlägt die fünf 
Eiweiße zu Schnee, vermifcht alles mit dem Rahm— 
fhaum und 130 Gramm feinem Mehl, füllt die 
Maſſe in Papierkapſeln, befiebt fie mit Zuder und 
bädt fie bei mäßiger Hitze. 


Biscuit, Nienberger, Man jchlägt zehn Eiweiße 
zu feſtem Schnee, dann jchlägt man mit der Schnee= 
rute nach und nach fünfzehn Eidotter, 400 Gramm 
gejiebten Zucker und die abgeriebene Schale von 
einer Citrone unter den Schnee, fett das Gefüß 
mit der Mafje auf einen Topf mit ſiedendem Wafjer 
und jchlägt fie weiter, bis fie lauwarın geworden 
it. Nun fügt man 250 Gramm feinftes Weizen- 
ſtärkmehl und 2 Gramm pulveriſiertes Hirſchhorn— 
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jalz hinzu, verrührt e8 ſchnell, füllt die Maſſe fofort 
in die gebutterte Form und bädt fie eine gute Stunde 
bei mäßiger Hite, wobei man anfangs einen Bogen 
Papier über die Form deckt, damit das Biscuit 
nicht zu ſtark bräunt. 


Biscuit-Nudeln. Nachdem man 60 Gramm 
Zuder mit vier Eidottern eine halbe Stunde ge— 
rührt bat, fügt man nach und nach 6 Ehlöffel 
fügen Nahım, Y, Kilogramm feines Mehl (Löffel: 
weile), 250 Gramm zerlaſſene Butter, vier ganze 
Eier, etwas Salz und geftoßene Banille hinzu, 
arbeitet den Teig gut durch, formt Nudeln von der 
Größe eines Hühnereies daraus, fett fie auf ein 
mit Butter beftrichenes Blech, liberftreicht fie mit 
geichlagenem Ei und bädt fie im Ofen bei mäßiger 
Hite gar. Man giebt fie, auf eine Schüffel ge— 
häuft, mit Weinſchaum, Rahm- oder Obft-Sauce; 
bisweilen läßt man fie auch im einer mit Yutter 
beftrichenen Schüſſel mit Rahm nochmals aufkochen. 


Biscnit von Piſtazien, Haſelnüſſen oder 
Kaſtanien. Man brüht und jchält 250 Gramm 
Piltazien, Haſelnüſſe oder gefochte Kaftanien, zer- 
reibt Diejelben mit zwei ganzen Eiern vecht fein, 
thut fie nebft 250 Gramm gejtoßenem Zuder in 
einen Napf, jchlägt zwölf Eibotter dazu und rührt 
alles recht ſchaumig, dann mifcht man den Schnee 
der zwölf Eimweiße nebft 70 Gramm feinem Mehl 
darunter, füllt den Teig in Blechformen oder 
Papierfapfeln und bäct ihn bei gelindem Feuer. 


Biscuit, portugieſiſches. Sechzehn Eidotter 
werden mit 1/, Kilogramm geſtoßenem Zucker, der 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone und 
125 Gramm Apritofenmarmelade eine halbe Stunde 
fang nad) einer Seite bin gerührt und zulet mit 
dem Schnee der jechzehn Eiweiße und 250 Gramm 
feinem, durchgeſiebtem Mehl vermifcht, worauf mau 
die Mafje in Papierfapfeln füllt, mit Zuder befiebt 
und bei mäßigem Teuer bädt. 


Biscuit-Pudding. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, zu dem man nad und nad 
zwei ganze Eier und zwölf Cidotter, 125 Gramm 
Zuder, an dem man die Schale von zwei Eitronen 
abgerieben hat, fowie den Saft der Eitronen, '/, 
Kilogramm geriebenes Biscuit, dag man mit 1/, 
Liter Rahm anfeuchtet, miſcht, indem man alles 
jehr gut unter einander verrührt. Zuletzt fügt man 
noch eine Prife Salz, einen Kaffeelöffel voll ge— 
ftoßenen Zimt, 90 Gramm zerjchnittenes Citronat 
und den Schnee der Eiweiße hinzu, thut die Miafje 
in eine mit Butter beftrichene und mit Semmel 
ausgefiebte Form, läßt fie zwei Stunden im ſiedendem 
Waſſer kochen und ferviert ven Pudding mit Eitronen= 
ihaum= oder Weinjauce. 


Biscnit- Pudding mit Rum, Man rührt 
140 Gramm Butter mit 210 Gramm Zuder und 
acht Eidottn zu Schaum, mijht 140 Gramm 
geriebene Mandeln und fechs hartgefochte und Durch 
ein Sieb geftrichene Eidotter dazu und rührt das 
Ganze noch eine halbe Stunde lang nad) einer 
Seite hin. Hierauf miſcht man den Schnee von 
acht Eiweißen darunter, ftreicht eine Puddingform 
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mit Butter aus, befiebt fie mit geriebener Semmel, 
füllt eine zwei Finger dide Schicht von der Maſſe 
hinein, auf die man eine Lage in Rum getauchte 
Biscuiticheiben ordnet, dariiber fommt wieder eine 
Teinichicht und abermals Biscuits, während zu 
oberjt eine Dede von der Maſſe gelegt wird, wo— 
rauf man den Pudding eine Stunde lang im bain- 
marie kocht, dann borfichtig ſtürzt, mit eingemachten 
Früchten verziert und mit einer Rum- oder Wein- 
fauce aufgiebt. 


Biscnit de Reims. 250 Gramm geftoßener 
Zucker werden mit vier ganzen Eiern und der ab» 
geriebenen Schale von einer Citrone mittel8 einer 
Schneerute in eier Terrine fünfundzwanzig Minuten 
Yang geichlagen, worauf man unter fortgejeßten 
Schlagen nach und nah 250 Gramm feines Diehl 
binzufüigt und den Teig dann in kleine Blechformen 
füllt, die man vorher mit Butter geftrichen und 
mit Kartoffelmehl ausgefiebt bat. Man ftellt die 
Formen auf ein Blech und bädt die Biscuits bei 
gelinder Hitze. 


Biscuit-Rolle. Drei Eidotter werden mit 
70 Gramm Zucker, auf dem man die Schale einer 
Citrone abgerieben und den man dann fein ge— 
ſtoßen, eine halbe Stunde Yang nach einer Geite 
bin gerührt, dann mengt man 70 Gramm Kartoffel— 
mehl und den Schnee der drei Eiweiße hinzu, trägt 
die Maſſe auf ein mit Butter eingeriebenes Blech 
ſtrohhalmdick auf und bäckt fie höchſtens 10 — 12 Mi— 
nuten lang bei mäßiger Hitze, beſtreicht ſie ziemlich 
dick mit einer beliebigen feinen Frucht-Marmelade 
und rollt den Kuchen noch im Ofen zu einer Rolle 
zuſammen; wenn ſie erkaltet iſt, ſchneidet man ſie 
in fingerdicke Querſtreifen. 


Biscuit, ruſſiſches. Zehn Eidotter, fünf Eß— 
Yöffel vol Weizenmehl und die feingewiegte Schale 
einer Citrone werden in einer Schüſſel mit einem 
Holzlöffel tüchtig verührt, dann fügt man ben 
Schnee der zehn Eiweiße hinzu, gießt den Teig 
auf ein mit butterbeftrichenem Papier bedectes 
Blech und bädt ihn bei gelinder Wärme; 
dem Erkalten zerichneivet man den Kuchen in 
vieredige Stücke, beftreicht diejelben mit Apfelmus, 
Pflaumenz oder Kirſchmarmelade, glafiert fie oben 
darauf mit Eiweißſchnee und Zuder und überbäckt 
ſie nochmals. 


Biscuit, Savoyer. In eine Schüſſel thut 
man vierzehn Eidotter, Kilogramm geſtoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone oder 
Apfelfine und zwei Eßlöffel voll Orangenblüten— 
wajler, rührt alles eine PViertelftunde Yang nad) 
einer Seite hin, fett dann nad) und nad 250 
Gramm feines Weizenmehl zu und zulegt den 
Schnee der vierzehn Eiweiße. Hierauf füllt man 
eine Blechform, die mit Butter beftrichen und mit 
Mehl ausgefiebt ift, zur Hälfte mit diefem Teig 
und bädt denjelben 1'/, Stunde lang bei mäßiger 
Wärme, läßt das Biscuit aber noch bis zu 
pölligem Erkalten in ber Form. 


Biscnit - Schnitten. Zwölf Eidotter werben 
mit 250 Gramm Zuder zu Schaum gerührt, dann 
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mit dem Schnee von fechs Eiweißen und 240 
Gramm feinem Mehl vermengt, der Teig finger- 
ftarf auf ein butterbeftrichenes, mit Mehl bejiebtes 
Blech aufgetragen und ſchön gelb gebaden, worauf 
man aus dem Kuchen Tänglich vieredige Streifen 
jhneidet, von denen man immer zwei und zwei 
mit Aprilojen = Diarmelade zufammenfekt. 


Biscuit-Schöberl, Wiener. Sechs Eimeiße 
werden zu feftem Schnee gejchlagen, dann rührt 
man mit der GSchneerute fechs Eidotter, 100 
Gramm Mehl, 8 Eßlöffel Rahm und eine Prife 
Salz hinzu und bädt die Maſſe in einer ziemlich 
flachen, länglichen, gebutterten und mit Mehl aus— 
gefiebten Blechform und jchneidet fie bei Bedarf 
in Würfel, die man in flarer Bouillon= Suppe 
aufgiebt. Das Biscuit-Schöberl kann unzerfchnitten 
eine Woche und länger vorrätig gehalten werben. 


Biscuit-Späne. Man rührt vier Eidotter 
mit 200 Gramm Zuder zu Schaum, mijcht bie 
abgeriebene Schale einer Citrone und zuleßt 140 
Gramm feineg Mehl nebjt dem Schnee der vier 
Eiweiße hinzu, ftreicht die Maſſe auf ein butter- 
geftrichenes Blech etwa zwei Meſſerrücken did auf, 
beftreut fie nach Belieben mit gehacdten Mandeln, 
bäckt fie bellgelb, fchneidet den Kuchen ganz warın 
in zwei Finger breite Streifen und biegt diejelben 
über ein rundes Holz. 


Biscuit, Spanisches. Nachdem man acht frifche 
Eier ſchaumig geichlagen hat, mifcht man !/, Kilo= 
gramm feingefiebten Naffinadezuder hinzu, rührt 
beides eine halbe Stunde tüchtig, fügt nach und 
nah */, Kilogramm  feinftes Weizenmehl ober 
pulverifierte Stärke bei, nebft zwei Löffeln voll 
Kirſchwaſſer und zwei Löffeln Roſenwaſſer umd 
ihlägt alles zwei volle Stunden lang, bis der 
Zeig ganz furz vom Löffel läuft. Man füllt die 
Maſſe hierauf in längliche Formen bon Blech oder 
fteifem Papier, die mit Mandelöl beftrichen find, 
macht diefelben nur beinahe halb voll, ftreut Zuder 
darüber und bädt das Biscuit bei mittlerer Hitze. 


Biscuit-Speiſe, kalte, A la Baden-Baden. 
Aus 17), Liter Milch oder Rahm, 250 Gramm 
Zuder und zwölf Eidottern ihlägt man über 
gelindem Feuer eine Creme, nimmt biejelbe vom 
Teuer, löſt unter fleigigem Umrühren 60 Gramm 
befte Gelatine darin auf, ftreut in eine tiefe Por— 
zellanfchale gefäuberte Korinthen und Sultanvofinen, 
legt 125 Gramm Biscuitftengel darauf, übergießt 
biefelben mit zwei Liqueurgläſern Maraschino und 
ſchüttet nach einer Weile die burchgefeihte Creme 
darüber. Man läßt die Speife einige Stunden 
auf Eis ftare werden und ftürzt fie vor dem An— 
richten auf eine Schüjfel. 


Biscuit-Suppe, f. Suppen = Biscuit. 


Biscnit Torte. Zwölf Eiweiße werben zu 
fehr fteifem Schnee gefchlagen, den man mit ſech— 
zehn Eidottern verrührt, dann fügt man 330 
Gramm Zuder, auf dem man vor dem Gtoßen 
die Schale einer Citrone oder Drange abgerieber, 
und 230 Gramm feines Mehl hinzu. Man füllt 
den Teig in eine mit Butter beftrichene und mit 
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Zuder ausgefiebte Form und badt ihn 1—1'/, 
Stunde Yang bei gelinder Wärme; fühlt fich die 
Oberfläche der Torte troden und feft an, fo ift 
fie vollig durchgebaden; ift fie noch weich, fo muß 
man fie noch im Dfen Yafjer. Nach dem Erkalten 
kann man fie beliebig mit eingemachten Früchten 
verzieren. 


Biscuit-Törtchen, Kleine Man füllt Kleine 
Tortenförmchen zur Hälfte mit einem ber ver- 
ſchiedenen Biscuitteige, bäckt fie dunkelgelb, glafiert 
fie dann mit Eiweiß und Zuder und Yaßt die 
Slafır im Ofen. trodnen; ebenfo Tann man fie 
mit Chocoladen-, Drangen= oder Himbeerglafur 
überziehen (ſ. Glaſuren). 


Biscuit mit Vanille. Eine große Schote 
Vanille wird mit Kilogramm Zucker geſtoßen 
und durchgeſiebt, Beides mit zehn Eidottern zu 
Schaum gerührt und mit dem Schnee der zehn 
Eiweiße nebſt 200 Gramm feinem Mehl ver— 
miſcht, worauf man ein butterbeſtrichenes Papier 
auf ein Blech legt, die Maſſe in nußgroßen 
Häufchen darauf ſetzt und nach dem Backen mit 
Zuckerglaſur überzieht. 


Bisenit, Wiener, Sechzehn Eidotter werden 
mit Kilogramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, zwei ganzen Eiern und 35 Gramm 
gejtoßenen bitteren Mandeln eine halbe Stunde 
gerührt, man fügt eine Prife Zimt und Karda— 
mom fo wie '/, Kilogramm feines Mehl hinzu, 
ießt 130 Gramm geflärte und ausgefühlte Butter 
über das Mehl, mifcht den Schnee der fechzehn 
Eimeiße locker darunter und bädt den Zeig in 
einer Buttergeftrichenen, ausgefiebten Form 1%/, 
Stunde lang. 


Bisque nennt man im der franzöſiſchen feinen 
Küche eine Art vortrefflicher Krebsjuppe, welche 
in folgender Weife bereitet wird. Bierzig bis 
fünfzig Heine Krebfe werden mehrmals gewafchen 
und in einem Kafjerol mit Wafjer und Salz ge 
focht, dann ausgebrochen, das Fleifch der Schwänze 
und Scheren bei Geite gelegt und das Uebrige 
in einem Mörfer geftoßen, mit 200 Gramm Butter 
vermifcht und mit derfelben und etwas Waſſer 
zum Kochen gebracht, worauf man die Butter 
durch ein Tuch oder ein Haarfieb in Faltes Wafjer 
drüdt. Die Krebsichalen kocht man hierauf noch— 
mals mit 2 Liter Kalbfleiſchbrühe und einigen 
geröfteten Weißbrotkruſten aus, welche letzteren 
die Suppe ſämig machen, dann feiht man. fie 
buch, thut die Krebsbutter daran, läßt die Krebs: 
ſchwänze und das Scherenfleifch noch einmal darin 
aufkochen und giebt die Suppe über geröfteten 
Semmelwürfeln auf. 


Bitterfiſch oder Ellritze, franz. veron, engl. 
menow oder minnow, lat. rinus phoxinos,. 
Ein Heiner Flußfiſch, im unferen deutfchen Ge— 
wäſſern heimijch, gehört zu der Gattung der Weiß- 
fiſche, fieht der Forelle ahnlich, beſitzt jedoch nicht 
deren Wohlgeihmad, fondern hat ein eigentiimlich 
bitteres Fleiſch; er wird nur 8—10 Centimeter 

UniverjalsLerifon der Kochkunft. I. 


Dlätter-Mandelkuchen 


lang, ber Rücken fieht graublau aus, mit einer 
Reihe gelblicher Flecke bejetst, Bruft: und Bauch— 
flofjen find rot. 


Bitterfifch, blaugefotten, Nachdem eine An— 
zahl Fiihe ausgenommen und gewajchen find, 
übergießt man fie mit Mich und läßt fie eine 
Stunde darin, um den bitteren Geſchmack einiger- 
maßen aus dem Fleiſche zu ziehen; dann ſpült 
man fie nochmals in Waffer ab, blaut fie mit 
kochendem Eſſig und focht fie in einem Fiſchſud, 
indem man auf 1 Kilogramm Fijche 2'/, Liter 
Wafjer, drei Löffel voll Salz, etwas Wurzelwert, 
eine Ziviebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfeffer- und 
Gewürzkörner rechnet. Man läßt fie nur 8—10 
Minuten Fochen und ferviert fie mit friſcher Butter, 
Eifig und Del. 


Bitterfiſch gebacken. Nachdem fie wie oben 
vorbereitet find und mit Milch oder leichtem Wein 
übergofjen eine Weile geftanden haben (auch mit 
etwas Gitronenfaft, Salz und feinem Del kann 
man fie eine Stunde marinieren Taffen), trocknet 
man fie ab, wendet fie in gequirltem Ei und 
geriebener Semmel und bädt fie in heißer Butter 
goldgelb, worauf fie mit Salat und Kartoffeln 
auf den Tiſch kommen. 


Bitter-Liquenr (ſ. auch Magenbitter) wird 
meift Durch Deftillation hergeftellt; will man jedoch 
einen folchen auf einfachere Weife durch bloßes 
Digerieren zum Hausgebrauch jelbft bereiten, jo 
lafje man 50 Gramm vorher eingewäfjerte, ge— 
trocnete Curaçcaoſchalen, 5 Gramm Mloe, die 
Schale von einer bitteren Pomeranze und die won 
einer Citrone vierzehn Tage lang in 5 Liter 
Franzbranntwein an einem warmen Orte ober 
in der Sonne ziehen, filtriere dann das Getränt 
und fülle e8 auf Flafchen. 


Blätterfuchen. Dian bereitet fich einen feinen 
Blätterteig, indem man vier Eidotter und zwei 
ganze Eier mit 140 Gramm Zuder, '/, fiter 
Weißwein, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einem $taffeelöffel voll Zimt fowie 1 Kilogramm 
Mehl zufammen vermengt und mit 750 Gramm 
Butter anmacht, die man unter öfterem Aufrollen 
des Teiges nach und nad hinzufügt, worauf man 
den Teig Über Nacht im einem Tuch im Keller 
oder auf Eis ftehen laßt. Dann treibt man den— 
felben zwei Mefferrücen ftark auf, fticht mit einem 
runden Ausftecher in der Größe einer Untertafje 
runde Platten aus, beftreicht jie mit Wafjer und 
Yegt jede der Teigplatten Doppelt zu halbrunder 
Form zufammen; hierauf werden fie mit Eigelb 
beitrichen und auf einem Blech in ben ziemlich 
heißen Ofen geftellt, wo fie während des Badens 
fich zurüdbiegen und wieder eine runde, gemölbte 
Form annehmen. Gind fie zur Hälfte durch— 
gebaden, fo bejtreut man fie mit Zuder und be— 
legt fie mit Marmelade oder Frucht-Gelée, worauf 
man fie völlig gar baden läßt. 


Blätter⸗Mandelkuchen. Aus einem Blätter- 
teig wie der oben angegebene ſticht man runde 
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Kuchen aus, beftreicht diefelben dick mit einer 
Mafje aus 250 Gramm abgezogenen und in feine 
Streifen gefchnittenen Mandeln, die mit dem 
fteifen Schnee von drei Eiweißen und 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker vermifcht find, betreut Die 
Kuchen mit Zuder und bädt fie auf einem Blech 
bei mäßiger Hite, 


Blätter-Paſtete (f. auch Paftete und Vol-au- 
vent). ?/, Kilogramm feines Weizenmehl wird 
mit einem Ei, einem Weinglas voll Rum und 
einer Obertafje voll Wafjer, einer Prife Salz und 
einem nußgroßen Stück Butter zu einem ſchmieg— 
famen Zeige ausgewirft, den man einigemal mit 
dem Nudelholz auftreibt und wieder zuſammen— 
fchlägt, worauf man ihn unter öfterem Aufcollen 
und Zufammenfchlagen mit 7/, Kilogramm frifcher, 
ausgewajchener Butter verarbeitet, indem man den 
Teig mit dem Nudelholz nur nach einer Seite 
hin von fi) wegrollt und ihn fchließlich über 
Nacht in den Keller ftellt. Am anderen Morgen 
belegt man eine große, etwas vertiefte, mit breitem 
Rande verſehene Blech= oder Steingutfchüffel, welche 
die Ofenhitze verträgt, mit einer nad) der Schüffel 
abgemefjenen Platte von dem Blätterteig, ſetzt einen 
Teigftreifen als Rand vingsherum, den man mit 
Eigelb befeftigt, legt inwendig ein zuſammengeballtes 
und mehrfach in feines Papier gefchlagenes weißes 
Tuch in Geſtalt eines Kleinen runden Brotes hin— 
ein und befeftigt darüber auf dem Rande einen 
Dedel von Blätterteig, beftreicht das Ganze rings 
mit Ei, bädt die Paftete drei Viertelftunden bei 
mäßiger Hite, fchneidet dann mit einem fcharfen 
Mejjer den Dedel ab, nimmt ihn vorſichtig her— 
unter, holt das Tuch heraus und füllt die Paſtete 
mit einem beliebigen Nagout, Fricafjee oder der- 
gleichen, 3. B. gedämpften Tauben mit Morcheln 
und Krebjen, jungen Hühnern, oder Nebhühnern 
mit Trüffel-Nagout 2c., klebt den Dedel wieder 
mit Ei feft auf, in den man bloß oben ein Kleines 
Loch fchneidet, und bädt die Paftete bei gleich- 
mäßiger Hite noch faft eine Stunde lang. 


Blätter-Baftetchen (ſ. auch Paſtetchen). Aus 
einem wie oben zubereiteten, dünn aufgerollten 
Hlätterteig ftiht man mit einem Ausstecher vom 
Umfange eines Waſſerglaſes runde Platten aus, 
welche die Böden bilden, und andere, welche als 
Decke dienen, aus denen man wiederum mit einem 
kleineren Ausftecher eine Kleine runde Scheibe aus 
der Mitte fticht; Die zur Dede beftimmten Ringe 
Eebt man mit Eigelb auf die Böden, ftellt fie auf 
ein mit Waffer angefeuchtetes Blech, beftreicht fie 
mit zerquirltem Ei, ebenfo die auf einem anderen 
Blech Tiegenden Heinen Dedelchen, und bädt fie 
15—20 Minuten lang zu ſchön goldgelber Farbe. 
Dann füllt man fie mit einem feinen Nagout, 
welches man berftellt, indem man einige Löffel 
Mehl in Butter fchwitt, mit etwas Fleiſchbrühe, 
Weißwein, Eitronenfchale und gehadten Sardellen 
verfocht und abgekochte Kalbsmilh, Hühnermagen, 
Kalbszunge, Hühnerfleiih, Rindsgaumen nebſt 
einigen gedünſteten Champignons, Trüffeln oder 
Morcheln hineinſchneidet, oder mit einer Farce 
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von Fiſchen, Fleiſch, Gänſeleber mit feinen Kräutern 
u. dergl., ſetzt den kleinen Deckel oben darauf und 
ſerviert die Paſtetchen. Man kann die Paſtetchen 
mehrere Tage vor dem Gebrauch backen und läßt 
ſie dann nur bei dem Bedarf vor dem Füllen auf 
dem Ofen heiß werden. 


Blätterrand. Soll eine Schüſſel mit feinem 
Fricaſſee, Ragout oder einem ähnlichen Gericht 
mit einem Rand von Blätterteig verziert werden, 
jo bereitt man an einem falten Orte einen 
ungefüßten Blätterteig aus 375 Gramm Mehl, 
einem ganzen Ei, zwei Prijen Salz und einem 
Weinglafe voll kaltem Waffer, zu dem man 
375 Gramm Butter fügt und den man ſehr oft 
durcharbeiten muß. Nachdem er die Nacht über 
auf Eis oder im Keller geſtanden, treibt man ihn 
zwei Meſſerrücken dick aus, legt die Schüſſel, auf 
die er kommen ſoll, umgedreht darauf und fchneidet 
danad eine Aundung aus dem Teig. Dann hebt 
man die Schüffel auf und fchneidet die innere 
Ceite des Randes aus, doch muß man beobachten, 
daß der Teigrand nach unten zu etwas weiter 
al8 die Schüffel fei, weil der Rand beim Baden 
jonft zu eng werden wiirde. Den Rand ftellt man 
auf ein mit Mehl beftäubtes Blech, beſtreicht ihn 
mit Eigelb und bäckt ihn bei ziemlicher Hitze 
10—15 Minuten Yang. Iſt das Gericht auf ber 
Schüſſel aufgegeben, fo fest man zufeßt ben 
Blätterrand auf den and der — 


Blätterteig, franz. feuilletage, engl. puff 
paste. Er kann nur gelingen, wenn man ihn an 
einem möglichft fühlen Orte macht und wenn alle 
Beitandteile desjelben Kalt, die Butter jo hart wie 
möglich ift. Zu einem gewöhnlichen guten Blätter- 
teig nimmt man '/, Kilogramm ſehr feines Mehl, 
ihüttet e8 in einem Haufen auf das Kuchenbrett, 
macht eine Grube hinein, vermifcht ein ganzes Ei 
damit nebft einer Prije Salz, dann gießt man 
1/, Liter faltes Waſſer hinzu und zulelt zwei 
Eßlöffel vol Rum, verarbeitet Dies mit dem Ballen 
der rechten Hand gehörig unter einander, fchlägt den 
Teig zufammen und wieder aus einander, treibt 
ihn mit beiden Händen lang aus, formt ihn wieder 
zu einem Klumpen, und fo fort faft eine halbe 
Stunde lang, bis er ganz weich und ſchmiegſam 
ift, daß er fich Leicht von dem Brett abnehmen 
läßt. Zuletzt teilt man ihn in zwei Teile, vollt 
zwei fingerbide Kuchen daraus, nimmt Kilo— 
gramm friiche, ſehr feite Yutter, die man in Faltes 
Waſſer gelegt und mit einem Tuche gut abgetrocnet 
bat, drückt fie fo breit, daß fie den einen Kuchen 
faft bededt, legt den anderen Teigkuchen darüber, 
ihlägt den Rand um und treibt dies mit dem 
Rollholz von fich weg fo dünn al8 möglich aus, 
aber ohne daß die Butter durch den Teig fichtbar 
werden darf. Hierauf Klappt man ben Teig wieder 
zufammen, treibt ihn abermals aus und wieder— 
holt Dies noch mehrmals, legt ihn auf einen Teller 
und ftellt ihn über Nacht auf Eis oder in den 
Keller. Am folgenden Morgen wird er wieder 
einigemal aufgetrieben und zufammengefaltet, zuletzt 
halb fo die oder, wenn er zu einem Suchen 
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beſtimmt ift, ganz jo did wie ein Heiner Finger 
aufgerollt und mit der nötigen Fülle belegt. — 
Ein anderes, fehr gutes Berhältnis der Beſtand— 
teile bilden %/, Kilogramm Mehl, ein nußgroßes 
Stück Butter, zwei Eidotter und ein ganzes Ci, 
vier Löffel voll Rahm, eine Prife Salz, drei Löffel 
vol faltes Waffer, wozu man dann 375 Gramm 
Butter verarbeitet. 


Blätterteig, ſüßer. 80 Gramm Zuder rührt 
man mit einem ganzen Ei und zwei Dottern, 
2/, Kiter Weißwein, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone, einer Prife Zimt, 
einer Priſe Salz und '/, Kilogramm Mehl zu 
einem Zeig, den man tüchtig durchwirkt und fpäter 
mit 470 Gramm Butter wie oben bejchrieben vers 
arbeitet. Auh kann man auf '/, Kilogramm 
Mehl ein Ei, zwei Löffel voll Zucder, einen Löffel 
Rum, eine Obertajje Rahm und 375 Gramm 
Butter nehmen, 


Blätterteig zum Thee. Man mengt '/, Kilo- 
gramm Mehl mit vier Eidottern, einer halben 
Dbertaffe vol Nahm, 70 Gramm geftoßenen 
Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone, zwei Eplöffeln voll Zuder gut durch 
einander, arbeitet zulest 150 Gramm Butter 
darunter, ftellt den Teig 6—8 Stunden kalt und 
treibt ihn halb fo ftarf wie ein Kleiner Finger aus, 
jchneidet mit dem Meſſer längliche Vierecke oder 
Streifen daraus und bädt fie auf einem mit 
Butter gejtrichenen Blech). 


Blätterteig mit Wein. Auf */, Kilogramm 
Mehl, zwei Eier, zwei Dotter, 1/, Kilogramm 
Butter nimmt man zwei Weingläjer voll Weiß- 
wein und verführt im MUebrigen wie oben an 
gegeben. 


Blätterteig- Brezeln. Aus einem der eben 
bejchriebenen Teige rollt man eine möglichft dünne 
Platte auf und fticht am beften die Brezeln mit 
einem Ausftecher in Brezelform aus oder formt 
einen ZTeigftreifen zu einer Brezel, beftreicht fie mit 
Ei, beftreut fie mit Zuder und gehadten Mandeln, 
legt fie auf ein buttergeftrichenes Blech und bäckt 
fie bei mäßiger Hitze goldgelb; auch kann man fie 
mit Eiweißjchnee und Zuder glafieren anftatt fie 
mit Mandeln zu beftreuen. 


Blütterteig-Törtchen. Einen füßen Ylätter- 
teig oder einen mit Wein bereiteten rollt man zwei 


Mefjerrüden die aus, füttert entweder Eleine, butter- 


gejtrichene oder mit Diehl beftäubte Tarteletten— 
formen damit, die man mit trodenen Erbſen füllt 
und bädt, oder man fticht mit einem Weinglafe 
Böden und ringfürmige Dedel davon aus, die 
man mit Ei auf einander klebt, mit Ei beftreicht 
und in einem heißen Ofen ſchön goldgelb bädt. 
Sind die Törthen halb ausgekühlt, fo höhlt man 
fie inwendig etwas aus und füllt fie mit fteifem 
Rahmſchaum, den man mit Vanille, Citronen- 
zuder oder Maraschino gewürzt hat, auch kann 
man gezuderte Erbbeeren darauflegen, oder man 
füllt fie mit einer Citronenereme, was ihnen einen 
jehr feinen Geichmad giebt. Die Citronencreme 


Blanc 


bereitet man aus ſechs frijchen Eidotteri, dem Saft 
von drei Citronen, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 180 Gramm Zuder, einem halben 
Glaſe Weißwein, vier Eiweißen und einem halben 
Eßlöffel voll Stärkemehl, was man gut vermengt 
und über dem Feuer zu einem fteifen Schaum 
hlägt, den man dann wieder kalt fchlägt und in 
die Törtchen füllt. 


Blätter-Torte mit Aepfeln. Aus einem ber 
weiter oben angegebenen Blätterteige rollt man 
zwei runde Tortenböden aus, welche die Dice eines 
Heinen Fingers haben und won deien der eine um 
eine Kleinigkeit größer fein muß, als der andere, 
oder man macht bloß einen Boden und einen 
daumenbreiten Rand und belegt den Boden mit 
Scheibchen von Borsdorfer Aepfeln, die. man mit 
Citronenzuder gedämpft und mit Korintben oder 
etwas Aprikofen-Marmelade vermijcht hat, worauf 
man von Teigftreifen ein Gitter über die Fülle 
legt, bevor man den Rand mit Eigelb ringsherum 
auffegt, nnd dann die Torte im mäßiger Hitze 
hellbraun bäckt. Wenn fie beinahe fertig gebaden 
ift, betreut man fie mit feingefiebten Zucker und 
glafiert denfelben mit einer glühenden Schaufel. 


Blätter-Torte mit Aprikoſen. In derfelben 
Art belegt man die Torte mit Aprifofenhälften, die 
man in Zuder=- Sirup einigemal aufgefocht und gut 
abgetropft hat, oder auch mit Aprikojen-Marmelade. 


Blätter-Torte mit Creme pätissiere. Nach— 
dem man einen Boden von Blätterteig mit zwei 
Finger breitem aufgejeten Rand in einem heißen 
Dfen fertig gebaden, füllt man fie mit dev Ereme, 
die man aus ſechs Eidottern, 130 Gramm Zuder, 
70 Gramm Mehl und 1/, Liter Rahm herſrſtellt, 
welche man glatt zufammen verquixlt und über 
dem Feuer mit 70 Gramm Butter, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und 100 Gramm gejtoßenen 
Makronen zu einem diden Brei verrührt. Hier- 
auf läßt man die Torte mit der Creme noch 
8—10 Minuten im Dfen überbaden. 


Blätter- Torte mit Erd: oder Himbeeren, 
Nachdem ein Tortenboden mit Rand gebaden wor= 
den, ſchlägt man ſüßen Rahm zu fteifem Schaum, 
vermiſcht denjelben mit Banille- Zuder und den 
Beeren, füllt die Torte damit und ferviert fie. 


Blanc. Eine jehr kräftige, belle Fleiſchbrühe, 
welche man zum Dämpfen von Geflügel und Kalb: 
fleiſch, Kalbsmilch 2c. oder zu Saucen verwendet. 
Man läßt etwa 180 Gramm Butter zum Kochen 
fommen, ſchwitzt '/, Kilogramm Kalb» und eben- 
ſoviel Rindfleiich nebit 125 Gramm rohem Schinken, 
etwas WPeterfilienwurzel, Sellerie, Chalotten und 
Möhren ſowie das Geflügelflein und einen Kalbs- 
fuß eine Weile durch, gießt 2 Liter Wafjer Hinzu 
und legt, fobald dies eine Stunde gefocht hat, das 
zum Dämpfen beftimmte Fleiſch hinein, fügt je 
nah Belieben Schwarzwurzeln, Spargel oder 
Blumenkohl Hinzu und richtet fpäter das durch— 
gejeihte, mit einer hellen Mehlſchwitze verdicte Blanc 
mit dem Gemüfe über dem Fleiſch an. 

has 


Blanchieren 


Blanchieren von Fleiſch, Gemüſe, Reis, Hirſe 
u. ſ. w., ſ. Abbrühen. Mandeln blanchiert man, 
indem man ſie mit kochendem Waſſer übergießt, 
kurze Zeit damit durchziehen läßt und dann die 
Schale abzieht. 


Blancmanger. Ein Mandel-Gelee, welches man 
bereitet, indem man 1/, Kilogramm ſüße und 
10—12 bittere Mandeln brübt, abzieht, mit einigen 
Löffeln voll Orangenblüten- oder Roſenwaſſer ſtößt, 
worauf man unter fortwährendem Reiben oder 
Stoßen 1 Liter Faltes Wafjer oder Rahm hinzus 
fügt und das Ganze dann durch ein feines Gieb 
jeiht, mit 330 Gramm Zuder und 50 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe oder 60 Gramm beiter aufs 
gelöfter Gelatine vermifcht, die Mifchung nochmals 
durchjeiht, in eine Form gießt und auf Eis er— 
ftarren läßt. Bor dem Stürzen taucht man bie 
Form einen Moment in heißes Waſſer oder ums 
wicelt fie mit einem in heißes Waſſer getauchten 
Tuch. 


Blancmanger mit Chocolade. In !/, Liter 
ſüßem Rahm löſt man 125 Gramm Chocolade 
auf, kocht °/, Liter Rahm mit etwas zerſchnittener 
Vanille, miſcht ſie mit der Chocolade und 125 Gramm 
fügen nebft etlichen bitteren geftoßenen Mandeln, 
333 Gramm Zuder und 50 Gramm aufgelöfter 
Haufenblafe, feiht das Ganze durch und läßt es 
in der Form auf Eis ſtarr werben. 


Blancemanger mit Eiern, 17/, Liter füße Milch 
wird mit 100 Gramm Zuder, 125 Gramm füßen 
und acht Stüd bitteren geftoßenen oder geriebenen 
Mandeln fowie etwas Citronenjchale einigemal auf: 
gekocht, dann rührt man 70 Gramm Stärfemehl 
und fünf Eidotter mit etwas faltem Wafjer hinzu, 
läßt dies unter ftetem Rühren gut durchkochen und 
gießt e8 in eine Schüffel, die man kaltftellt. Wenn 
das DBlancmanger erftarrt ift, wird es mit einer 
Fruchtſauce jerviert. 


Blancmanger mit Erdbeeren. 1. Liter frische 
Walderdbeeren werden durch ein Haarfieb geftrichen, 
mit 180 Gramm Zuder und 1 Liter Mandelmilch, 
aus 250 Gramm füßen und etlichen bitteren, mit 
Roſenwaſſer und friſchem Wafjer geftogenen Mandeln 
bereitet, nebft 50 Gramm aufgelöfter Gelatine 
vermifcht; die Maſſe wird noch mit einem Kaffee— 
Löffel voll Kermesbeerfaft ſchön rot gefärbt, in eine 
mit Del ausgeftrichene Form gefüllt und Faltgeftellt. 


Blanenanger von Haſelnüſſen. Man brüht 
und ſchält Y/, Kilogramm Hafelnußferne, legt fie 
eine Viertelſtunde in kaltes Waſſer und ftößt fie 
nad und nach möglichft fein mit einigen Löffeln 
Roſen- oder Drangenblütenwafjer; find fie alle 
geſtoßen, fo übergießt man fie mit ?/, Liter friſchem 
Waſſer, feiht dies durch ein Tuch, vermifcht e8 
mit 200 Gramm geftoßenem Zuder und 50 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe oder Gelatine (auch Agar— 
Agar läßt fich gut dazu benützen) und gießt es in 
eine mit Mandelöl ausgeftrichene PBorzellanform, 
die man auf Eis ftellt. 


Blancmanger, marmorierted. 125 Gramm 
gebrühte und geichälte Mandeln werben gerieben 
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oder geftoßen, mit t/, Liter Milch und einem Stück 
Banille einmal aufgefocht, dann mit 30 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe vermifcht und alles durch 
ein Tuch gejeiht. Mar ftellt eine mit Mandelöl 
ausgeftrichene Form auf Eis, gießt zuerſt 2 Centi— 
meter hoch flüſſig gemachteg Sohannisbeer-Gelde 
hinein, dann, nachdem dies fteif geworden, eine 
Schicht von der Mandelmilh umd, wenn dieſe 
erjtarrt ift, twoiederum Sohannisbeer-Gelde und jo 
fort, bis die Form gefüllt if. Auch kann man 
1'/, Liter Milch mit feingeftoßenen Mandeln auf- 
fochen, mit 50 Gramm Haufenblafe verbinden und 
einen Teil der Milch weiß laffen, einen zweiter 
mit Alkermes roſenrot färben und einen dritten 
mit Chocolade oder einer Taſſe ftarfem Kaffee 
vermifchen, worauf man die Mil in den Farben 
abwechſelnd in der Form erſtarren Yäßt. 


Blancntanger aus Piſtazien. Man brüht 
und jchält 125 Gramm füße nebft 4—5 bitteren 
Mandeln, ftößt fie mit etwas Waſſer möglichft 
fein, vermijcht fie mit /, Liter kochendem Waſſer 
und jeiht Ddasjelbe durch. Dann ftößt man 
166 Gramm gejchälte Piftazien mit einer Taſſe 
kochendem Wafler, jeiht letzteres durch eine Serviette, 
vermifcht die Piftazienmilh mit der Mandelmilch, 
ftößt den Nücjtand der Mandeln und Piſtazien 
abermals mit etwas fochendem Wafjer und gießt 
die ausgepreßte Milch zu der librigen, verſüßt 
alles mit 160 Gramm Zuder, thut 50 Gramm 
aufgelöfte Gelatine oder Haufenblafe hinzu, feiht 
die Flüffigkeit noch einmal durch und läßt fie in 
einer Form auf Eis erftarren. 


Blancmanger mit Vanille, 1 Liter füßer 
Rahm wird mit einer in Stücke zerfchnittenen 
halben Schote Vanille aufgefocht, mit 125 Gramm 
jügen und etlichen bitteren geftoßenen Mandelır, 
200 Gramm Zuder und 50 Gramm aufgelöfter 
Haufenblafe vermifcht, durch ein Tuch gefeiht und 
in einer Form auf Eis geftellt. . 


Blanguette von Faſan, Huhn oder Taube, 
Man läßt '/, Liter gute Fleiſchbrühe zum Kochen 
fommen, quirlt */, Liter Rahm mit einem Eßlöffel 
voll Mehl, zwei Mefjeripiten weißem Pfeffer, der 
feingeiviegten Schale einer halben itrone, etwas 
Citronenjaft und drei Eidottern zufammen, verrührt 
dies gut mit der kochenden Fleiſchbrühe und ſchneidet 
übriggebliebenen gebratenen Faſan, gebratenes oder 
gekochtes Huhn oder Tauben in nette Stüde, die 
man im diefer Sauce heiß werden läßt und damit 
aufgiebt. Zu den Hühner und Tauben-Blanquettes 
nimmt man außerdem noch Gemmelflößchen, 
Krebsihwänze oder gefochten Blumenkohl. 


Blanguette von Kalb3braten. Zu einer hellen 
Mehlihwite fügt man '/, Liter Fleiſchbrühe und 
ein Glas Weißwein, verfocht dies zu einer dick— 
lichen Sauce, mijcht etwas Sarbellenbutter, Eitronen= 
faft und einige in Butter gefchwitte Champignons 
hinzu, zieht die Sauce mit zwei Eidottern ab, 
jchneidet Falten Kalbsbraten in nette Scheiben und 
läßt diefelben darin heiß werden, während man 
das Kafferol mit der Blanquette in ein bain- 
marie ftellt. 
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Blafenkuchen 


Blajenfuchen. 200 Gramm Mehl werben mit 
90 Gramm Butter, einem Ei, einem Ehlöffel voll 
Mich, einer Prife Salz und 20 Gramm Zucker 
zu einen gefchmeidigen Teige verarbeitet, den mar 
zur Dide eines Meſſerrückens ausrollt, mit einem 
Wafjerglafe zu runden Kuchen ausfticht, mit 
geichmolzener Butter beftreiht, mit Zuder und 
Zimt bejtreut und auf einem mehlbeftaubten Blech 
in mäßiger Hite eine Viertelftunde Yang bädt. 


Blaubeere, ſ. v. w. Heibelbeere. 


Blauen. Einen ungeſchuppten Fiſch mit kochendem 
Eſſig übergießen oder ihn in Weißwein kochen. 


Blaufelchen, lat. Coregonus coeruleus. Ein 
vortrefflicher, ſehr wohlſchmeckender Fiſch, der zur 
Gattung der Aeſchen gehört und nur im Bodenfee, 
einigen Schweizer, oberbayriſchen und öſterreichiſchen 
Seen vorkommt. Der Rücken iſt blau, der Bauch 
weiß, die unteren Floſſen ſind gelb; er laicht Ende 
November und wird vorzugsweiſe im Hochſommer 
gefangen; meiſt wird er nicht viel über 1 Kilogramm 
ſchwer. Man nennt ihn im erften Jahre Heuer 
ling, im zweiten Stubenfisch, im dritten Gangfiich, 
im vierten Nenfen, im fünften Halbfelh und im 
jechsten erſt Blaufelch. Am beften ſchmeckt ex blau— 
geſotten, doch wird er auch gebacken und gebraten. 


Blaukraut, Blaukohl oder Rotkraut, ſ. Kraut. 


Blechwecken, ſ. v. w. Mundbrot, Milchbrot, 
Franzbrot. 


Blei, Bley oder Bleihe, Blicke, auch Blötze, 
franz. breme, engl. bleak-fish, blay, fat. Cypri- 
nus blicca. Ein Fiih aus der Gattung ber 
Karpfen mit ſtumpfem Kopf, Heinem Maul, breitem 
Leib, ſchwärzlichem Rüden, ſchwärzlichen Floffen, 
gelb, weiß umd jchwarz an den Geiten. Ex lebt 
meift in größeren Landjeer oder langſam fließenden 
Flüffen, wird 50—56 Centimeter Yang, zumeilen 


auch größer, meiftens aber Heiner und erreicht mır | 


die Schwere von höchſtens Y/, Kilogramm; fein 
Fleiſch ift leidlich ſchmackhaft. 


Blei in Bier gekocht. Beim Schlachten des 
Fiſches fängt man ſein Blut in etwas Eſſig auf, 
weidet ihn aus, zerteilt ihn in zwei Hälften und 
dieſe, wenn er groß genug iſt, in mehrere Stücke, 
ſalzt ihn ein und läßt ihn eine Stunde ſtehen. 
Dann gießt man ein Kaſſerol halb voll ſehr 
leichtes oder mit Waſſer gemiſchtes Bier, thut einige 
Citronenſcheiben, einen Löffel voll Salz, Wurzel— 
werk, eine Zwiebel, einige Pfefferkörner und ein 
Stück Butter hinein und läßt dies zum Kochen 
kommen, legt den Fiſch hinein, übergießt ihn mit 
dem im Eſſig aufgefangenen Blut, ſchäumt während 
des Kochens öfters ab und kocht ihn eine DViertel- 
ftunde Yang. Man ferviert ihn dann mit brauner 
Butter und Salzkartoffeln, garniert ihn mit 
Citronenjcheiben, auch kann man die durchgefchlagene 
Brühe, worin er gelocht, zu den Kartoffeln geben. 


Blei blaugeſotten. Nachdem der Fiſch geſchlachtet, 
ausgenommen, eine Stunde eingefalzen geftanden 
und dann gewafchen worden, blaut man die Stücke 
mit fochendem Eifig, Focht fie in einem Fiſchſud 
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bon 2"/, Liter Waſſer, einem Eßlöffel voll Salz, 
Piefferförnern, etlichen Lorbeerblättern, einer Zwiebel 
und Wurzelwerk ſamt dem Eſſig, womit fie geblaut 
werben, eine veichliche Biertelftunde lang und 
ferviert fie mit Effig und Oel, brauner Butter 
oder Meerrettig nebſt Salzkartoffeln, 


Blei gebacken. Nachdem man den Fifch in 
oben angegebener Weiſe worbereitet und gereinigt, 
wendet man die abgetrodneten Stücke in Ei und 
geriebener Semmel nebſt etwas Mehl und bäckt 
fie in Schmelzbutter goldbraun, worauf man fie 
zu Salat und Kartoffel zu Tiſche giebt. 


Bleikuchen. Man ſchüttet Y/, Kilogramm 
durchgeſiebtes Mehl auf ein Kuchenbrett, macht in 
die Mitte eine Bertiefung, in die man etwas 
Salz, zwei Eier, 20 Gramm Zuder, 300 Gramm 
Butter und '/, Liter Rahm thut, Fnetet dies mit 
dem Mehl zu einem feſten, aber ſchmiegſamen Teig, 
läßt denfelben eine halbe Stunde ruhen und formt 
dann einen drei Finger hoben runden Kuchen 
daraus, macht mehrere Einfchnitte in die Ober- 
fläche und ebenfo vingsherum, beftreicht ihn mit 
Ei, umbindet ihn rings mit einem buttergeftrichenen 
Papierftreifen, damit er beim Baden nicht aus— 
einanderlaufe, und läßt ihn im Badofen oder auf 
einem Blech in mäßiger Hite eine halbe Stunde 
bis drei Biertelftunden baden. Sobald er aus dem 
Dfen fommt, legt man auf den noch warmen 
Kuchen einen flachen Zeller, befchwert ihn mit 
einem Gewicht von 1—1'/, Kilogramm und läßt 
den Kuchen unter diefem Druck auskühlen. 


Blind abbacken. Mit dieſem Ausdruck be- 
zeichnet man das Verfahren, Pafteten oder Kleine 
Törtchen und Kuchen von Blätterteig, Mürbteig 
oder Wafferteig vorher zur baden, ehe fie mit 
ihrem eigentlichen Inhalt gefüllt werden; damit 
fie beim Baden ihre beftimmte Form behalten, 
füllt man fie einftweilen mit trockenen Erbſen, 
Semmelfrume oder einem feinen, in Papier ge— 


| büllten Tuch, was man herausnimmt, wenn das 


Backwerk gar gebaden ift, um dann die dazu 
vorbereitete Füllung hineinzuthun und das Ganze 
nochmals zu überbaden. 


Blindhuhn, weſtfäliſches. Man Focht "ein 
Stück Schinken oder geräuchertes Schweinefleiſch 
von 11/,—2 Kilogramm ziemlich weich, dann 
fhneidet man abgezogene grüne Bohnen mit dem 
Meſſer auf einem Brett in Heine Stüde, fchneidet 
Möhren in Keine Winfel und läßt dies mit dem 
Schinken kochen, fpäter fügt man einige gejchälte 
und in Viertel gefchnittene Birnen, zuletzt zer 
jhnittene Kartoffeln und Aepfel Hinzu, nimmt 
das Fleifh aus der Brühe, und wenn fäntliches 
Gemüfe meichgefocht ift, jo verrührt man zwei 
knappe Eßlöffel voll Mehl mit etwas Falten 
Waſſer und rührt e8 darunter, damit bie Brühe 
gehörig fümig werde, läßt das Ganze noch einige= 
mal auffochen und giebt e8 mit dem Fleiſch auf. 


Blini oder ruſſiſche Pfannkuchen. Einige 
Stunden vor dem Aufgeben mengt mar einen 
Teig aus Y/, Kilogramm Buchweizenmehl, "/, Liter 


Blini mit Mi und Eiern 


lauwarmer Milch und 15 Gramm aufgelöfter Preß- 
hefe zufammen, läßt ihn an einem warmen Drt 
gehörig aufgehen, brüht ihn kurz wor dem Baden 
mit ?/, Liter kochender Milch, thut einen Thee— 
Löffel voll Salz hinzu, ſchlägt alles noch einmal 
tüchtig durch einander und läßt die Maffe aufs 
Neue gehen. Hierauf erhitt man Heine, runde 
eiferne Pfannen, beftreicht fie mit zerlaffener Butter, 
gießt einen Löffel Teig hinein, bäckt die Kuchen 
über glühenden Kohlen auf beiden Seiten braun, 
erhält fie warm und jerviert fie mit friſcher ge= 
ihmolzener Butter, faurem Rahm und Caviar. — 
Ein anderes Berfahren ift folgendes: Aus 200 
Gramm Weizen: und ebenjoviel Buchweizerrmehl 
rührt man mit 30 Gramm aufgelöfter Hefe und 
lauwarmem Waffer einen binnen Teig ein, ben 
man din einem warmen Orte aufgehen Yäßt. In 
eiferne, runde Pfannen von der Größe einer 
Untertaffe, die man mit Butter ausftreicht, gießt 
man etwas von dem Teig, bädt die Kuchen im 
Dfen bei mäßiger Hitze wie Eierfuchen auf beiden 
Geiten, jehichtet fie dann auf einer flachen, warme 
ftehenden Schüffel über einander und giebt fie zum 
Frühftüc oder nach der Suppe bei dem Mittags- 
brot mit gejchmolzener Butter und Caviar. 


Blini mit Milch und Eiern. Bon 200 Gramm 
Weizenmehl, 35 Gramm Hefe und Liter lau— 
warmer Milch bereitet man einen flüffigen Teig, 
Yaßt denfelben aufgehen, mifcht hierauf noch 200 
Gramm Buchweizenmehl und drei Eier hinzu, läßt 
die Mafje abermals aufgehen und bädt fie wie 
oben angegeben, ferviert fie auch gleichfalls mit 
Butter und Caviar. 


Blini von Gries oder Kartoffelmehl, Su 
1/, Liter Milch werden über dem Feuer 125 Gramm 
groblörniger Gries, 125 Gramm Butter, eine 
Priſe Sa und geriebene Musfatnuß und zwei 
ganze Eier verrührt, bis die Maſſe zur einem fteifen 
Brei aufgequollen iftz nachdem derſelbe etwas 
ausgekühlt, mengt man ſechs Eidotter und ben 
Schnee der jechs Eiweiße hinzu und bädt dünne 
Kuchen daraus wie oben. Ebenſo kann man 
250 Gramm Kartoffelmehl in einer Taſſe Milch 
falt einrühren, 1/, Liter Milch kochend hinzugießen 
und mit dem Kartoffelmehl zu einen fteifen Brei 
vermengen, zu dem man 125 Gramm Butter, 
zwei Eier, etwas Salz und Muskatnuß thut und 
nah dem Ausfühlen noch acht Dotter und den 
Schnee der acht Eiweiße, worauf fie nach derfelben 
Weiſe wie die anderen gebaden werben. 


Blitzkuchen. 250 Gramm Butter werben 
geſchmolzen, geflärt, von dem Salz abgegojjen und 
zu Schaum gerührt, dann giebt man unter fort 
geſetztem Nühren vier Eier, 250 Gramm Zuder, 
auf dem man, bevor er geftoßen worden, die Schale 
von einer Kitrone abgerieben bat, und 250 Gramm 
feines gefiebtes Weizenmehl nach und nad hinzu, 
ftreicht den Teig fehr dünn auf ein mit Butter 
oder Wachs bejtrichenes Blech, beftvent ihn mit 
125 Gramm gefchälten und in feine Streifen ge= 
ſchnittenen Mandeln, Zuder und Zimt, bädt ihn 
bei ziemlicher Hitze gelb und jchneidet ihn vor dem 
Ausfühlen in jchräge Vierecke. 
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Blond de veau. Ein ziemlich flaches Kafjerol 
wird mit Butter beftrichen, mit Spedjcheiben und 
Scheiben von Zwiebeln, Sellerie und Möhren 
belegt, auf die man 2 Kilogramın in Stüde zer 
ſchnittenes Kalbfleifch und Abgänge von gebratenen 
oder gekochtem Geflügel ichichtet und etwas durch— 
ſchwitzen läßt, dann übergiegt man Das Fleiſch 
mit 2 Liter ſchwacher Fleiſchbrühe, deckt das 
Kaſſerol zu und läßt alles 1’, Stunden lang— 
ſam dämpfen, jchöpft das Fett ab, ſeiht die Brühe 
durch und benüßt fie jpäter zur Bereitung von 
Saucen. 


Blumenkohl 


Blüten-Pudding. Hierzu eignen ſich — 
blüten, Jasmin, Veilchen, Roſen, Pfirſichblüten 
oder Lindenblüten; von einer Art dieſer Blüten, 
die man ſorgſam unterfucht, ob ſich Inſekten daran 
befinden, pflücdt man die Kelchblätter ab, nimmt 
200 Gramm derſelben, hadt fie fein auf einem 
Bret und vermijcht fie mit 70 Gramın Zuder, 
det fie gut zu und läßt fie eine Stunde ftehen. 
Dann thut man fie in 1 Liter Milh und bringt 
fie langſam zum Kochen, ſeiht fie durch, verſetzt 
die Milch noch mit 120 Gramm Zuder, läßt fie 
abermals fochen und vermifcht fie mit 200 Gramm 
feinem Kartoffelmehl, welches man in etwas kalter 
Milh eingerührt, mit einem Kaffeelöffel voll Salz 
gewürzt und mit etwas Fruchtjaft rojenrot gefärbt 
bat. Man läßt das Stärkemehl einigemale mit 
der Milch auffochen, indem man Ddiefelbe fort= 
während — bis die Maſſe ganz glatt und 
dicklich iſt, dann ſchüttet man ſie in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte und mit Zucker ausgeſtreute 
Porzellanform, ſtellt ſie kalt und ſerviert den 
geſtürzten Pudding mit einer Vanillenſauce. 


Hlüten-Souffle, 30 bis 40 Gramm recht 
frifche, duftige Blüten der oben bezeichneten Arten 
werden in einer Neibefchale nad und nad mit 
140 Gramm Zuder zewieben, dann fügt man 
unter fortwährendem Rühren 70 Gramm geriebenen 
Zwiebad, fehs Eidotter und zwei ganze Eier 
hinzu, miſcht den Schnee der ſechs Eiweiße darunter, 
füllt die Maſſe in eine buttergeſtrichene Souffle⸗ 
form, beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie 
20—25 Minuten bei mäßiger Hitze, worauf man 
das Soufflẽ mit einer Wein- oder Rahmſauce zu 
Tiſch giebt und mit einigen Blüten oben darauf 
auspußt. 


Blumenkohl oder Earviol, franz. choux-fleurs, 
engl. cauliflower, lat. Brassica oleracea botrytis 
oder cauliflora, gehört zu ben feinjten und 
ſchmackhafteſten Gemüfejorten; er ift eine Abart 
des gewöhnlichen Krauskohls und zeichnet fich da— 
durch aus, daß die Blütenftengel ſich vor ihrer 
Entwiclung feitwärts veräften und eine weiße 
Fläche von dichtaneinandergedrängten Blütenknofpen 
bilden. Man kannte und jchätte den Blumenkohl 
ſchon im Altertum, doch baute man ihn exjt gegen 
Ende des 17. Jahrhunderts in Deutichland ar, 
wo er namentlih um Erfurt und in Franken zu 
vorzüglicher Schönheit gezogen wird. Die beften 
und zum Anbau enmpfehlenswerteften Sorten jind: 
der Erfurter frühe Zwergblumenkohl, der große 





Blumenkohl, abgejchmalzen 


frühe Erfurter, der cypriſche frühe, der große 
altatifche, dev Blumenkohl von Walcheren und der 
Stadtholder Blumenkohl. — Der Blumenkohl 
verlangt einen ſehr guten, milden, ftarfgebüngten 
und tiefgeloderten Boden, während des Wachs- 
tums ſehr reichlihe Bewäfjerung, mit flüffiger 
Düngung verbunden, eine freie und doch ſehr 
geſchützte Lage und feuchte Lufttemperatur, weshalb 
er ſich im Frühjahr und Herbft beſſer entwickelt, 
als im Sommer. Man macht die Ausjaaten zu 
verjchiedenen Zeiten, jenachdem man den Ertrag 
baben will; zur Düngung ift Kuhmift vorzuziehen. 
Da man meiftens gern die ganzen Blumentohl- 
ofen auf den Tiſch bringt, jo ift e8 notwendig, 
diefelben gut zu pußen, von allen Häutchen und 
Blättern vorfichtig zu befreien und dann mit dem 
Stiel nach oben eine Stunde Yang in gefalzenes 
oder mit Eſſig geläuertes Waſſer zu Tegen, um 
alle etwa inmwendig befindlichen Kleinen Raupen 
oder Blattläufe daraus zu entfernen, bevor mar 
an bie weitere Zubereitung gebt. 


Blumenkohl, abgejchmalzen. Dev fauber 
geputzte Blumenkohl wird in nicht zu Heine Stücke 
zexteilt, in Salzwaſſer weichgefocht, dann auf der 
Schüſſel zierlih angerichtet, mit geriebener Semmel 
beftreut und mit hellbraun gemachter Butter 
übergofjen. 


°* Blumenkohl: Auflauf. In 90 Gramm ges 
ſchmolzener Butter wird ein Eßlöffel vol Weizen- 
mehl gerührt und eine Weile darin geſchwitzt, dann 
mit reichlich ?/, Liter Milch oder Rahm über dem 
Teuer eine Zeitlang geichlagen, vom Ofen ge 
nommen und bis zum Ausfühlen gejchlagen; 
hierauf mengt man ſechs Eibotter und zwei Eß— 
löffel geriebenen Parmefanfäfe hinzu, zieht dei 
Schnee der ſechs Eimeiße darunter, ftreicht die 
Mafje über mehrere in Salzwafjer weichgefochte 
Blumenkohleofen, die man mit den Köpfen nach 
oben in einem Badnapf hoch aufgefchichtet hat, 
und bäckt dies eine halbe Stunde lang in einer 
wohl geheizten Röhre. 


Blumenfohl A la Bechamel. Nachden bie 
Blumenkohlftauden gut geputt und in eben be- 
ſchriebener Weife vorbereitet worden, wirft man fie 
in kochendes Waſſer, Täßt fie eine Biertelftunde 
darin fieden, fühlt fie in kaltem Wafjer und kocht 
fie hierauf in Kafbfleifchhrühe mit etwas Salz, 
Pfeffer und Musfatblüte vollends weich, richtet 
fie auf einer Schüjfel an und übergießt fie mit 
Bechamel-Sauce (f. d.). 


Blumenkohl mit Butter- Sauce, Mehrere 
gut geputzte Blumenkohlköpfe wirft man in fieden- 
des Wafjer, zu dem man Galz, ein nußgroßes 
Stück Butter und den Saft einer halben Citrone 
gefügt hat, laßt fie eine halbe Stunde lang darin 
weichlochen, dann auf einem Gieb abtropfen, 
richtet fie bergförmig mit den Stielen nad unten 
auf einer Schüſſel an und übergießt fie mit der 
Butter-Sauce, die man bereitet, indem man 
250 Gramm Butter zu Schaum rührt und nad) 
und nach mit einem Löffel Mehl, jechs Eibottern, 
dem Saft einer halben Citrone, einer Prije weißem 
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Blumenkohl au four 


Pfeffer und ?/, Liter von der Brühe, worin der 
Blumenkohl gekocht worden, verınengt, das Ganze 
in das heiße Wafjerbad ftellt und mit einer 
Schneerute zehn Minuten Yang zu diem Schaum 
ichlägt. 


Blumenkohl mit Eier-Sauce, |. Blumenkohl 
mit Butter-Sauce. 


Blumenkohl einzumachen in Blechbüchſen. 
Nicht zu große Blumenkohlköpfe werden in fieden- 
dem Galzwajjer halb weich gekocht, dann in die 
Blechbüchſen gelegt, mit dem Waſſer, in dem fie 
gekocht, übergofen und, nachdem die Büchſen ver— 
lötet wurden, noch eine Stunde im Wafferbade 
gekocht. — Oder man zerteilt die großen Köpfe 
in einzelne ofen, überkocht diefelben einmal in 
Salzwafjer, laßt fie jehr gut ablaufen und troden 
werden, fchichtet fie behutfam in die Büchfen, fo 
daß möglichit wenig leerer Raum dazwiſchen bleibt, 
thut einige Stückchen frifche Butter in die Büchſen, 
verlötet fie und läßt fie eine halbe Stunde im 
Wajjerbad Fochen. 


Blumenkohl einzumachen in Eſſig. An gut 
geputzten Blumenkohlköpfen ſchneidet mar die Stiele 
dicht unterhalb des Kopfes ab, übergießt fie mit 
gefalzenem Waſſer und laßt dies über lebhaften 
Teuer zum Sieden fommen, dann nimmt man 
den Blumenfohl heraus, wirft ihn in kaltes Wajjer, 
laßt ihn auf einem Siebe abtropfen, Tegt ihn in 
Steintöpfe oder große Slasbüchfen, übergießt ihn 
mit gutem Weineffig, überbindet die Töpfe mit 
Blaſe (die Glasbüchſen verjchließt man zuvor noch 
mit breiten Korkftöpfehr) und ftellt fie am einen 
trodenen Ort; nah 2—3 Monaten muß der Eſſig 
erneuert werden. Auch wird empfohlen, den Eifig 
abzutochen und erft nach dem Erkalten auf den 
Blumenkohl zu gießen, oder denfelben mit Pfeffer— 
fürnern und Musfatblüte nebft etwas Ingwer zu 
fochen, wie e8 in England üblich ift. 


Blumenkohl anf englifche Art. Ein großer, 
feftgejchlofferer, recht weißer Blumenkohlkopf wird 
jorgfam von den Aufßeren und inneren Blättern 
befreit, worauf man den Stengel umten glatt ab= 
fchneidet, damit der Blumenkohl mit der Roſe nad) 
oben feft und gerade in der Schüffel ftehen könne. 
Man legt ihn nun eine Stunde ün eine ticfe 
Schüſſel mit ſtark gefalzenem Waffer, um alles 
Ungeziefer daraus zu befeitigen, thut ihn dann in 
fiedendes8 Salzwaffer und kocht ihn, je nad) der 
Größe, 15—25 Minuten darin, wobei man das 
Waſſer öfters abſchäumt. Iſt der Kohl weich 
genug, jo wird er vorfichtig herausgenommen, ab— 
getropft, aufrecht in eine Schüjjel geftellt und 
mit zerlaffener Butter aufgegeben, von der man 
einen Teil darüber gießt. Ebenfo kann man dann 
auch eine Eier-Sauce oder bolländiihe Sauce 
darüber gießen. 


Blumenkohl au four. In Salzwafjer weich 
gekochter und abgetropfter Blumenkohl wird mit 
nad) unten gerichteten Stielen auf eine Schüſſel, 
welche die Hite verträgt, gejchichtet und mit einer 
dicklichen Sauce überzogen, die man aus '/, Liter 
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Rahm mit 20 Gramm Butter und zwei Löffeln 
Mehl Über dem Feuer abgerührt und mit Salz, 
Muskatnuß und zwei Eiern vermifcht hat. Hat 
man den Blumenkohl damit beftrichen, jo treut man 
noch geriebene Semmel und Parmeſankäſe darauf, 
gießt Krebsbutter Darliber und läßt dies auf einem 
Dreifuß im Ofen zu einer Krufte baden. 


Blumenkohl auf franzöfiiche Art. Die ſauber 
gepußten und in vier Teile zerfchnittenen Blumen— 
kohlroſen werben in Wafjer mit Salz, Pfeffer umd 
einem Stück Butter weich gekocht, dann läßt man 
fie abtropfen, richtet fie auf einer Schüfjel an und 
übergießt fie mit gefchmolzener Butter oder einer 
Sauce aus gefchmolzener Butter mit etwas Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und einem Löffel Eifig. 


Blumenkohl, gebacken. Man bereitet Denfelben 
in verſchiedenartiger Weife, indem. man die zuvor 
in Salzwafjer nicht zu weich gekochten Blumen— 
kohllöpfe entweder in Et und Semmel wendet oder 
in einen Ausbadeteig (f. d.) taucht und hierauf 
in fiedender Schmelzbutter ausbäct, was auch eine 
jehr hübſche Schüfjelgarnierung abgiebt, wenn man 
den Kohl in Keine Roſen zerteilt. In Frankreich 
läßt man den in Salzwafjer weichgefochten Blumen 
kohl noch eine halbe Stunde in Ejjig, Pfeffer und 
Salz marinieren, bevor man ihn in den Ausbaceteig 
taucht und bädt. 


Blumenkohl, gedämpft. Nachdem man ihn 
geputzt und in einzelne Kleinere Roſen zerteilt, läßt 
man ihn in Salzwaffer einigemale ir ffochen, fühlt 
ihn in Falten Waffer, tropft ihn auf einem Siebe 
ab und thut ihn mit einem großen Stüd frifcher 
Butter in einen Topf, den man gut zubedt und 
in eine mäßig heiße Röhre ftellt, wo man den 
Blumenkohl unter häufigem Schwenfen des Topfes 
langſam wei bünftet. Sobald er weich genug 
iſt, gießt man Fleiſchbrühe hinzu, würzt dieſelbe 
mit etwas Muskatnuß, verdickt fie mit einem nuß⸗ 
großen, in Mehl gerollten Stück Butter und 
ſerviert zuletzt den Blumenkohl zu gekochten Tauben, 
Hühnern oder Rindfleiſch mit kleinen Kloͤßchen 
und Reis. 


Blumenkohl au gratin. In Salzwaſſer ab— 
gekochte und auf einer Schüſſel angerichtete ganze 
Blumenkohlköpfe begießt man mit einem Gemiſch 
von geriebenem Parmeſankäſe, geſchmolzener Butter, 
etwas Pfeffer und Salz, Citronenſaft und zwei in 
Rahm gequirlten Eidottern, was man gut zuſammen 
verrührt hat, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe darüber, 
den man mit Butter beträufelt, und läßt dies 
eine Biertelftunde im mäßig beißen Ofen baden, 
worauf man die Oberfläche mit einer glühenden 

Schaufel bräunt 


Blumenkohl auf Holländische Art. Der gut 
gepußte, in möglichft große Stüde zerteilte Blumen— 
kohl wird im weichem Wafjer gar, aber nicht zur 
weich gekocht, abgegofjen, in kaltes Wafjer geworfen 
und auf einem Sieb abgetropft. Inzwiſchen bes 
reitet man die Sauce, indem man hellbraun ge= 
machte Butter mit einem Löffel Mehl verrührt, 
mit füßer Milch oder Fleiſchbrühe verfocht, ſowie 


Blumenkohl⸗Purẽe⸗Suppe 


mit Salz und Mustatölüte würzt; der Blumen 
kohl wird dann noch eine Biertelftunde barin 
durchgedämpft und aufgegeben. 


Blumenkohl mit Käfe, auf amerifanijche Art. 
Nachdem man die ganzgelafjenen Blumenkohlköpfe 
in ſiedendem Salzwaſſer ziemlich weichgekocht und 
behutſam abgetropft hat, bringt man ein eigroßes 
Stück friſche Butter zum Kochen, verrührt ſie mit 
einem gehäuften Löffel Mehl, gießt zwei knappe 
Obertaſſen Rahm an, würzt mit Pfeffer und Salz, 
verkocht die Sauce eine Weile unter fleißigem 
Umrühren, ſchüttet eine Obertaſſe voll geriebenen 
Käſe hinein, der ſich während des Kochens völlig 
auflöſen muß, und richtet dieſe Sauce über dem 
—— an. 


Blumenkohl mit Krebſen. Während man 
den Blumenkohl in Salzwaſſer weich kocht, ſiedet 
man 15—20 Krebſe, bricht die Schwänze und 
Scheren aus, ftößt die Schalen mit 180 Gramm 
Butter, welche man dann durch ein Tuch preft, 
mit zwei Löffeln Mehl durchknetet und in */, Liter 
Fleiſchbrühe oder Rahm klar Tocht, indem man ſie 
mit Salz und Muskatblüte würzt. Dieſe Sauce 
gießt man auf den Blumenkohl, garniert ihn mit 
den gefüllten Krebsnafen, in die man eine Fletich- 
oder Semmelfarce thut, fowie mit den Krebs— 
ſchwänzen und nad Belieben mit Morcheln, die 
man in der Sauce weichgefocht hat. 


Blumenkohl mit Krebs-Sauce. Diejes fehr 
feine und wohlſchmeckende, meiſt für ſich allein 
fervierte Gericht wird bereitet, indem man eine 
ganze große Blumenkohlroſe in Salzwaſſer weich— 
focht, auf eine heiße Schüffel Yegt und mit einer 
recht roten Krebsfauce (f. d.) vollftändig überzieht. 
Zur — dienen friſchgekochte halbierte 
harte Eier, die mit Krebsſchwänzchen belegt 
werden. 


Blumenkohl in Milch. Der gereinigte und 
gewöſſerte Blumenkohl wird in Milch, die man 
mit etwas Salz gewürzt hat, weich gekocht, dann 
die Milch mit einem in Mehl gewälzten Stück 
Butter dicklich gemacht, etwas geſtoßene Muskat— 
blüte hinzugethan, der Kohl nochmals darin auf⸗ 
gekocht und damit ferviert. 


Blumenkohl mit Parmeſankäſe. Die ganzen, 
weichgelochten Blumenkohlköpfe werden auf einer 
Schüſſel angerichtet, mit geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut und mit geſchmolzener oder En gebräumter 
Butter übergofjen. 


Blumenkohl: Purde- Suppe, Den in Heine 
Röschen zerteilten Kohl kocht man zuerjt in Galz- 
wajjer einigemal auf und dann im heller Fleiſch— 
brühe mit einem Stückchen Butter völlig weich, 
Yegt die Hälfte davon zurück und ftreicht die andere 
Hälfte durch ein Sieb. Zwei Kiter gute Fleiich- 
brühe brennt man mit etwas heller Mehlſchwitze 
ein, wermijcht fie mit dem Durchgeftrichenen Blumen- 
kohl, fügt etwas geſtoßene Muskatblüte hinzu, legiert 
die Suppe mit drei Eidottern und giebt ſie mit 
ben ganzgebliebenen Blumenkohlröschen und Heinen 
Semmel⸗ oder Fleiſchklößchen auf. 








Blumenkohl mit Rahm und Käfe 


Blumenkohl mit Rahm und Käſe. Wenn 
der Blumenkohl in Salzwaſſer weichgekocht und 
abgetropft ift, Yegt man ihn auf eine Schüffel, 
verrührt Liter fetten, füßen Rahm mit 250 
Gramm geriebenem Parmelankäfe, gießt ihm iiber 
den Kohl und läßt denfelben noch eine Biertel- 
ftunde Yang im Ofen damit durchziehen. 


Blumenkohl-Salat. Der in Heine Röschen 
zexteilte Kohl wird in Salzwaſſer völlig weich 
gekocht, abgetropft und mit Del, Eſſig, Pieffer 
und Salz oder einer Salatſauce aus zerrührten, 
hartgefochten Eidottern, Del, Eſſig, Salz und 
Pfeffer angemacht. Manche Yieben es auch, den 
Blumentohlfalat mit ſaurem, ſchäumig gequirltem 
Rahm anſtatt des Oeles zu übergießen und wenig 
Eſſig und Salz hinzuzufügen. 


Blumenkohl-Sauce. 125 Gramm Butter 
ſchmelzt man, verrührt zwei Eßlöffel voll Mehl und 
etwas geriebene Muskatnuß damit, gießt Liter 
von dem Waſſer, worin der Blumenkohl gekocht 
worden, hinzu, läßt dies unter häufigem Um— 
rühren zuſammen verkochen, legiert die Sauce mit 
zwei bis drei Eidottern, würzt ſie mit Krebsbutter 
und gießt ſie über den in Waſſer weichgekochten 
Blumenkohl. Auch kann man zu den Eidottern 
etwas ſauren Rahm quirlen und die Krebsbutter 
weglaſſen. 


Blumenkohl-Sauce, zu Kalbfleiſch, Hühnern 
oder Tauben, engliſche Art. Im Liter 
Kalbfleiſchbrühe thut man einige friſche oder 
getrocknete Champignons, eine gehackte Sardelle, 
einen Eßlöffel voll Citronenſaft, läßt dies langſam 
verkochen und fügt dann /, Liter Rahm nebſt zwei 
Eidottern und einer in Salzwaſſer ſehr weich ge— 
kochten und feingeſchnittenen Blumenkohlroſe hinzu, 
was zuſammen nochmals aufwallen muß, bevor 
man die Sauce aufgiebt. 


Blumenkohl auf Schweizer Art. Eine große, 
gut geputzte und in kleine Köpfchen zerlegte 
Blumenkohlſtaude wird eine Stunde in kaltes 
Waſſer gelegt. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel 
Mehl in Butter hellgelblich, gießt halb Fleiſch— 
brühe, halb Milch an, verkocht Beides gut mit 
der Mehlſchwitze und dämpft den Blumenkohl 
langſam weich darin, würzt ihn mit Salz und 
geriebener Muskatnuß und richtet ihn in einer 
tiefen Schüſſel mit reichlicher Sauce an. 


Blumenkohl mit Speck. Der Kohl wird geputzt 
und einigemal in Salzwaffer aufgefocht, dann läßt 
man in Würfel geichnittenen Sped in einem 
Kafjerol zergehen, legt den Blumenkohl hinein, 
ftreut einen Löffel Mehl und etwas Salz darüber, 
det ihn zu und ‚laßt ihn langſam darin weich 
dämpfen. 


Blumenkohl-Suppe. Aus 100 Gramm Butter 
und. zwei Löffel Mehl bereitet man eine belle 
Mehlichwite und füllt diefelbe mit kochendem Waſſer 
oder Fleiſchbrühe auf, in welcher mar Kleine, ſauber 
geputte und in Salzwafjer halb meichgefochte 
Blumenkohlröschen vollends weich werden Yäßt; 
man mwürzt die Suppe mit geftogener Musfatblüte, 
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Blutwurſt oder Notwurft 


zieht fie nach Belieben mit zwei Eidottern ab und 
richtet fie über Klößchen von Hühner- oder Kalb- 
fleiſch, Semmel- oder Griesklößchen oder auch mit 
Eier-Gelée an. 


Blut-Kuchen auf ruſſiſche Art. Man vermiicht 
in einer Schüfjel reichlich */, Liter füße lauwarme 
Milh mit ebenjoviel Gänſe- oder Schweineblut, 
zwei Eßlöffeln friſcher Bierhefe (oder etwa 25 Gramm 
aufgelöfter Prefhefe), etwas Salz, pulverifiertem 
Majoran und feinem, etwas gewärmten Weizen: 
mehl. Nachdem man eine Feine Quantität Mehl 
eingerührt bat, fchlägt mar zwei frifche Eier hinein, 
thut dann noch ſoviel Mehl hinzu, daß der Teig 
jo dic wie gewöhnlicher Weizenbrotteig wird, gießt 
während des Durcharbeitens nach und nach 250 
Gramm zerlafjene, laue Butter an, jchlägt den 
Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn zugedeckt an 
einem warmen Drt aufgeben, füllt ihn in eine 
gebutterte Kuchenform, läßt ihn nochmals geben 
und bäct dann den Kuchen bei mäßiger Hite eine 
Stunde lang. Man ift den Blutkuchen warn mit 
frijcher Butter; dei erkalteten Ueberreſt ſchneidet man 
in Scheiben und brät dieſelben in einer Pfanne mit 
Butter auf. 


Blut-Pudding, ruffiicher, oder Palten. 250 
Gramm Butter werden jchaumig gerührt und nad) 
und nad mit nicht ganz Liter ſüßem Rahm, 
3/, Kiter Schweines oder Gänfeblut, 15—20 Gramm 
fein zerriebenen Majoranblättern, etwas geſtoßenem 
Gewürz und Muskatblüte, Salz, ſechs Eidottern 
nebſt ſoviel Weizenmehl verrührt, daß ein ziemlich 
derber Teig daraus wird, zu dem man fchließlich 
den Schaum der jechs Eiweiße miſcht. Man füllt 
diefen Zeig in eine mit Butter geftrichene und 
mit Mehl ausgeftreute Puddingforn, ftellt diejelbe 
in fochendes Wafjer und läßt den Pudding eine 
Stunde kochen, worauf er mit braumer Butter zu 
Tisch gegeben wird. 


Blut-Sauce, zu Geflügel oder gekochtem Wild. 
Bei dem Schlachten des Geflügels füngt man das 
Blut in etwas Eſſig auf, läßt Winzelwerf, Gewürz, 
Salz und Pfefferförner in Wafjer mit einem Löffel 
voll Eifig eine Stunde Fochen, dünftet das geipidte 
Geflügel (Tauben oder Hühner) erft eine Weile in 
Butter und fügt hierauf die Wurzelbrühe Hinzu, 
die man, fobald das Fleiſch weich ift, mit einer 
Mehlſchwitze einbrennt und mit dem aufgefangenen 
Blute Yegiert, ohne die Sauce wieder Fochen zu 
laſſen. Wildpretfleifch oder Enten werden mit einer 
ebenfolchen Sauce bereitet (hat man fein Blut von 
dem Wild, fo nimmt man Hühner- oder Rindsblut), 
doch Fommt dann zu der Wurzelbrühe noch ein 
Glas Rotwein und etwas Kitronenjchale. 


Blutwurſt oder Rotwurſt. Hierzu nimmt man 
etwa 21/,—3 Kilogramm gutes, durchwachſenes 
Schweinefleiſch (Bruft= oder Bauchfleiſch), Die Zunge, 
das Herz und die Nieren, kocht e8 im Wurſtkeſſel 


gar, ſchneidet e8 in Würfel, mengt noch /,—1 Kilo⸗ 


gramm würflig gefchnittenen, ungeräucherten Speck 
hinzu, würzt Dies mit 16 Gramm geftoßenen Gewürz⸗ 
förnern, 16 Gramm geftoßenen Nelken, 22 Gramm 
geftoßenem Pfeffer, einer Handvoll geriebenem und 


Blutwurft mit Majoran-Sauce 


durchgeſiebtem Majoran und einigen Löffeln Salz, 
gießt durch ein Sieb das nötige Blut hinzu, jo 
daß ein dünner Brei entfteht, den man mittel8 Des 
Wurſttrichters in die wohlgereinigten Därme füllt, 
worauf man die Würſte jo lange Tochen Yäßt, bis 
beim Hineinftechen mit der Gabel Fein Blut mehr 
herausquillt. Kleinere Würſte brauchen nicht länger 
als eine Stunde zu kochen, größere bedürſen zwei 
Stunden und die ſogenannten Magenwürſte min— 
deſtens drei Stunden. Viele finden, daß die Blut— 
wurſt ſehr an Wohlgeſchmack gewinnt, wenn man 
etwas weniger Schweinefleiſch nimmt und dafür 
einige Kalbsmilche hinzuſetzt, die man in kochendem 
Waſſer einigemal aufwallen läßt, dann in kaltes 
Waſſer legt, von der Haut reinigt und in Würfel 
ſchneidet. 


Blutwurſt mit Majoran-Sauce. Eine un— 
geräucherte Blutwurſt wird an beiden Enden ab— 
geſchnitten, dann legt man ſie in * mit Rinds⸗ 
brühe bereitete Majoran-Sauce (f. d.), läßt ſie darin 
aufkochen, beſtreut ſie obenauf mit in Butter ge— 
röſteten Semmelwürfeln und giebt ſie mit Salz— 
kartoffeln zu Tiſch. 


Blutwurſt, mecklenburgiſche. Man nimmt 
hierzu feingehacktes Schweinefleiſch, viel würflig 
geſchnittenes Fett und ſoviel Weizenmehl, daß die 
Maſſe gehörig zuſammenhält, mengt das nötige 
Blut hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und geſtoßenem 
Nelkenpfeffer, füllt die Würſte ſehr locker und läßt 
ſie zwei Stunden kochen. 


Blutwurſt, ſüße. Dieſe, in Pommern und 
Oſtpreußen übliche Wurſt fertigt man, indem zu 
217, Liter durchgeſeihtem Blut vier Milchbrote oder 
Semmeln in Wafjer gemweicht, ausgebrüct und durch 
einen Durchichlag gerieben werben, wozu man viel 
feingejchnittenes Fett, gekochtes und geichnittenes 
Wurftfleiih, zwei ERlöffel voll Mehl, Salz, etwas 
geftoßenes Gewürz und Nelken, etwas Thymian, 
200—220 Gramm geftoßenen Zuder und 375 
Gramm große, ausgekernte Roſinen mijcht, jedoch 
alles recht gleichmäßig unter einander verteilt. 


Blutwurſt, ruſſiſche. Zu 1 Kilogramm fein= 
geftoßener Buchweizengrüge nüunmt man 1 Liter 
durchgefeihtes Schweineblut, Liter heiße Milch, 
1/, Liter zerlafjenes heißes Schweinefett, 15 Gramm 
Salz, 4 Gramm gejtoßenen Pfeffer, etwas zer= 
riebenen Majoran und 2 Gramm geftoßenes Neu- 
gewürz, mijcht alles fehr gut durch einander, füllt 
es nicht zu feft in fauber gereinigte Schweins⸗ 
därme, kocht die Würſte über ſtarkem Feuer eine 
Viertelſtunde, hängt ſie an einem kalten Ort auf 
und brät ſie beim Gebrauch in Butter oder Fett. 


Blutwurſt, ungariſche. In 250 Gramm 
geſchmolzenem Schweinefett läßt man vier würflig 
geſchnittene Zwiebeln gelb röſten, fügt 250 Gramm 
in Würfel geſchnittenes Nierenfett und ebenſoviel 
rohen Speck hinzu, ſowie ein gleiches Gewicht in 
Würfel geſchnittene Semmel, die man mit Rahm 
anfeuchtet, vermiſcht dies gut mit 1 Liter Schweins⸗ 
blut und Liter Rahm, würzt die Maſſe mit 
Salz, geftogenen Torbeerblättern, Majoran, Pfeffer, 
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Böhmiſche Krapfen 


Nelken, Ingwer und Muskatnuß, füllt fie in die . 
Därme und läßt fie eine Biertelftunde kochen. 
Später brät man fie in Butter und giebt fie mit 
geriebenem Meerrettig auf. 


Bock, polnischer. Ein derbes Stück Ralb- 
fleifh aus der Keule von 11, —2 Kilogramm 
wird tüchtig breitgeflopft, mit Sardellenftreifchen, 
Spedftreifen, Citronenfchale und Zwiebelſtückchen 
gejpickt, mit etwas Pieffer und Salz eingerieben, 
feft aufgerollt, mit Bindfaden gejchnürt, daß es 
die Form einer Wurft erhält, in einer Pfanne 
mit Butter begofjen und jo, unter jeweiligem 
Begießen und Zufchütten von ein wenig Bouillon 
oder heißem Wafjer, langſam ſchön gelb gebraten. 
Beim Anrichten wird der Bindfaden bejeitigt; auch 
falt ift dieſes Fleiſch ſehr mohlichmecend. 


Bodſchwine, polnische. Am Abend wor der 
Bereitung diefer Suppe putzt man eine beliebige 
Anzahl, etwa 12—15 GStüd, rote Rüben, über- 
gießt fie mit 1 Liter warmem Wafjer und ?/, Liter 
Eſſig und ftellt fie über Nacht auf den Ofen 
oder irgend einen warmen Ort, fo daß fie früh 
völlig durchfäuert find. Dann fest man bis 
1 Kilogramm Nindfleifch in dem gejäuerten, von 
den Nüben abgegofjenen Wafjer zu, badt vie 
Rüben nebſt zwei bis drei Zwiebeln Kein und 
laßt fie in der Suppe weich kochen; kurz vor dem 
Anrichten Tegiert man diejelbe mit Liter ſaurem 
Rahm, einem Löffel Mehl und vier Eidottern und 
giebt fie über Heinen Fleifchllößchen auf, die man 
aus dem Rindfleiſch und etwas geriebener Semmel 
und Ei bereitet hat, oder man ſchneidet das Fleiſch 
auch bloß in Würfel und thut e8 in die Suppe. 


Böhmische Dalfen. Man Yöft 10 Gramm 
Hefe in !/, Liter Milch auf, verrührt diefelbe dann 
mit Liter Mehl, zwei Eidottern, einer Priſe 
Salz und dem Schnee der zwei Eiweiße und läßt 
den Teig gut aufgehen. Inzwiſchen ftellt man 
eine Dalfenform (eine irdene Form, ähnlich den 
Windbeutelformen, nur mit weiteren, aber flacheren, 
runden Bertiefungen) warm, thut in jede Ber- 
tiefung einen Kaffeelöffel vol geflärte Butter und, 
wenn bdiefelbe zergangen ift, zwei Eplöffel voll 
von dem Teig. Man bädt die Dalfen langjam 
auf beiden Seiten ſchön gelb, und ſowie eine 
fertig gebacken ift, thut man in die leer gewordene 
Bertiefung fofort wieder Butter und Teig. Sind 
alle fertig, fo beftreicht man fie oben darauf mit - 
Pflaumenmus oder fett zwei und zwei mit einer 
Fülle von Pflaumenmus oder anderer Obft- 
marmelabe zufammen, auch beftreut man fie bloß 
mit Zuder und giebt fie mit gedämpftem Obſt 
oder einer Sauce auf den Tiſch. 


Böhmische Krapfen. —— man 150 Gramm 
Butter zu Schaum gerührt, fügt man fünf Eidotter, 
2Kilogramm feines Mehl, 50 Gramm fein 
gehackte füße Mandeln, zwei Eßlöffel voll Zuder, 
die abgeriebene Schale einer halben itrone, 
30 Gramm aufgelöfte Hefe und fo viel lauwarme 
Milch hinzu, daß man einen nicht zu feiten Teig 
erhält. Man läßt denſelben aufgehen, formt Heine 
runde oder Tängliche Fate: daraus, die man 
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Böhmische Torte 


nochmals aufgehen läßt, in heißem Schmalz bäckt 
und mit Zuder und Zimt beftreut. 


Böhmiſche Torte, Die Schale von zwei 
Citronen wird auf '/, Kilogramm Zuder abgerieben, 
der Zucker hierauf geſtoßen, durchgeſiebt und mit 
zwölf Eidottern drei Biertelftunden nach einer 
Seite hin gerührt, dann werden nad und nach 
320 Gramm feine Kartoffelftärfe darunter gemengt, 
ebenfo der Saft der beiden itronen und der 
Schnee der zwölf Eiweiße. Die Mafje füllt man 
bierauf in die fehr fett mit Butter ausgeftrichene 
und mit Zwiebad ausgefiebte Tortenform, bäckt 
fie bei mäßiger Hitze eine Stunde Yang, glafiert fie 
mit einer Citronen= oder Punſchglaſur (ſ. Glajuren) 
und laßt diefelbe im Dfen einige Minuten Yang 
trocken. 


Boeuf blanc. Man flopft ein jchönes Ochſen— 
Rippenſtück tüchtig, ſetzt es in einem Kafjerol mit 
wenig Waffer, 100 Gramm Butter, etwas Sellerie, 
zwei Peterſilienwurzeln, mehreren Schwarzwinzeln, 
einer Möhre, zwei Lorbeerblättern, einer Zwiebel, 
Salz und Gewürzkörnern zu, läßt das Kaſſerol 
gut zugededt und dämpft das Fleisch jo zwei 
Stunden Yang. Dann wendet man eg um, fügt 
einen Teller voll geputste Champignons und etivas 
geriebene Semmel hinzu, gießt, wer nötig, etwas 
Waſſer nah und dampft das Fleifch noch eine 
Stunde, nimmt e8 heraus, laßt die Brühe etivas 
einfochen, richtet fie durch ein Sieb über dem 
Fleiſch an und ferviert dasſelbe mit Salzkartoffeln. 


Boeuf ä l’etuvee. 2—2'/, Kilogranım berbes 
Ochienfleifh vom Schwanzſtück fopft man, ums 
ſchnürt e8 mit Bindfaden, legt e8 in ein Kafjerol 
auf eine Scheibe Speck und eine Scheibe Kalb- 
fleiich, fügt '/, Liter leichten Weißwein und eben— 
joviel Fleifchbrühe, ein Bouquet feiner Kräuter 
und etwas- Pfeffer und Salz hinzu und läßt das 
Fleiſch gut zugedeckt darin kochen. Nach zwei 
Stunden wendet man es um, fügt 8—12 Stück 
Chalotten hinzu, dämpft das Fleiſch noch 1—1'/, 
Stunden damit, nimmt e8 heraus, garniert es 
mit den Chalotten, entfettet die Brühe und giebt 
fie dazu oder bereitet eine Sarbellen= oder Tomaten 
Sauce. 


Boeuf ä la Flamande, gedämpftes Schwanzſtück 
vom Ochjen mit Kobl, der mit Schinfen und 
Heinen Bratwinftchen garniert wird. 


_Boeuf grille, auf dem Roſt gebratenes Rind— 
fleifch. 

Boeuf ä la mode. 2--3 Kilogramm fchönes, 
altichlachtenes Ochſenfleiſch vom Schwanzftück werden 
gewajchen, geſpickt und mit Bindfaden geſchnürt, 
damit das Fleiſch dicht beifammen und auf dieje 
Weiſe faftiger bleibe. Dann belegt man den Boden 
eines tiefen Kafjerols mit Specjcheiben und gejchnit- 
tenem Wurzelwerk, legt das Fleiſch darauf und 
auf dieſes abermals Specicheiben, Wurzelwerk, 
Eitronenfcheiben, ein Xorbeerblatt, Salz und Gewürz- 
förner, gießt halb Rot- oder Weißwein, halb 
Fleiſchbrühe oder Waſſer darüber, deckt es feft zu 
und läßt es A—5 Stunden langſam dämpfen, 
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Boeuf royal 


indem man e8 zuweilen umwendet und öfters 
begießt. Kurz vor dem Anrichten, wenn das 
Fleiſch weich ift, nimmt man e8 aus der Brühe, 
verdict diejelbe, welche ſehr kurz und kräftig jein 
muß, mit etwas in Butter gejchwittem Mehl, 
entjettet fie fpäter und richtet fie durch ein Sieb 
über dem Fleiſch an, das man mit Salzkartoffeln, 
Schmorkartöffelhen, Kartoffelbrei, Macaroni oder 
Kartoffelflößchen jerviert, wozu man nebenbei auch 
Dämpfkraut geben kann. 


Boeuf à la mode mit Trüffeln. Das Fleiſch 
wird mit Trüffelſtückchen und Speckſtreifen geſpickt, 
dann in einem Kaſſerol mit 220— 250 Gramm 
hellbraun gemachter Butter und einigen Speck— 
ſcheiben wohlverdeckt weichgeſchmort; hierauf nimmt 
man das Fleiſch nebſt dem Speck heraus, entfettet 
die Sauce, läßt fie eine Weile mit !/, Liter 
Fräftiger Bouillon, etwas Citronenſchale und etlichen 
in Scheiben gejchnittenen Trüffeln Kochen, fügt 
zuleßt eine halbe Flaſche Madeira hinzu, doch 
darf fie dann nicht mehr zum Kochen kommen, 
jondern nur eine Weile damit durchziehen. Einen 
Teil der Sauce gießt man über das zierlich auf- 
gejchnittene Fleifh, die übrige giebt man nebenbei 
zu Kartoffeln, Kartoffelbrei, Kaftanien, Macaroni 
oder dergleichen. 


Boeuf à la Nelson. Mar bereitet eine 
Marinade, indem man 2 Liter Waffer mit einem 
Löffel voll Salz, Pfeffer und Gewürzkörnern, 
Citronenfcheiben, 3—4 Chalotten, etwas geichnit= 
tenem Wurzelwerk und einem Bouquet feiner Kräuter 
(Bafilicum, Ejtragon, Thymian und Majoran) 
nebit ’/, Liter Eſſig eine Stunde kochen läßt. 
Nimmt man die Marinade dann vom Feuer, 
jo gießt man noch ?/, Liter Rotwein hinzu und 
jchüttet fie warn über das in einer tiefen Pfanne 
liegende Fleifch, das man unter öfterem Ummvenden 
an einem fühlen Orte bis zum amderen Tage 
darin ftehen läßt. Will ınarı das Fleijch zubereiten, 
fo nimmt man e8 heraus, läßt es abtropfen, 
trocknet e8 ab, ſpickt es, brät es tr veichlicher, 
hellbraun gemachter Butter eine Weile und gießt 
hierauf nah und nach die nochmals eingefochte 
und durchgefiebte Marinade, ſowie hin und wieder 
etwas Fleiſchbrühe zu. Unter häufigen Begießen 
wird das Fleijch binnen 3—4 Stunden faftig und 
mürbe, doch nicht zu weich gebraten, dann auf 
einer Schüfjel mit breitem Rand angerichtet und 
mit in Butter und Fleiſchbrühe weichgeichmorten 
Carotten, Paſtinaken, Blumenkohlröschen und 
Kohlherzchen garniert. Die entfettete, noch etwas 
eingekochte Sauce giebt man beſonders dazu. 


Boeuf royal. Ein großes, gehörig altſchlachtenes 
Stück Ochſenfleiſch von 3—3'/, Kilogramm klopft 
man, legt es ſechs bis acht Tage lang in eine 
Marinade von Eſſig, Gewürzen und Zwiebel, dann 
wird es geſpickt und mit 1—2 Liter gewöhnlichem 
Rotwein, vier gereinigten Kalbsfüßen, einer halben, 
in Scheiben zerſchnittenen Citrone, vier Chalotten, 
zwei Lorbeerblättern, Salz und Pfefferkörnern in 
einem wohlverſchloſſenen Kaſſerol 3—4 Stunden 
Yangfam weichgedänpft, worauf man es mit der 
durchgefeihten Sauce aufgiebt. 


Boeuf ä la surprise 


108 Bohnen als Schnittbohnen 


Boeuf à la surprise. Das innere Stüd aus | Stangen in die Höhe; 2) die Zwerg- oder 


der Keule eines Ochjen, welches auch Nuß oder 
Schale genannt wird, dämpft man, ohne e8 zu 
jpiden, in halb Weißwein, halb Fleiſchbrühe mit 
Spedjcheiben, Salz, Gewürzkörnern, Xorbeerblättern 
und gejchnittenem Wurzelwerk völlig weich, läßt 
e8 im jeiner Brühe erfalten, nimmt e8 heraus, 
jchneidet oben eine dünne, gleichmäßige Scheibe 
davon ab und höhlt worfichtig das ganze große 
Fleiſchſtück inwendig aus, jo daß rings nur ein 
1 Gentimeter dider Rand ftehen bleibt, worauf 
man e8 mit den Spedjcheiben aus der Brühe 
belegt, mit etwas Brühe begießt und warmftellt. 
Das innen hevausgefchnittene Fleiſch hackt man 
nebſt weichgedämpften Trüffeln und Champignons 
flein und dünftet e8 mit einigen Löffeln Brühe 
eine Weile durch, füllt es hierauf wieder in das 
ausgehöhlte Fleiſchſtück, bedeckt dasſelbe mit Der 
zuerſt abgeſchnittenen Fleiſchſcheibe, beſtreicht das 
Ganze mit Glace und ſerviert es mit glaſierten 
kleinen Zwiebeln und einer Trüffelſauce nebſt 
Macaroni. 


Bohnen, grüne, franz. haricots verts, engl. 
beans, lat. Phaseolus, gehören zu dei beliebteſten 
und gefundeften Gemüſen; zwar find fie etwas 
weniger leicht verbaulich, als Spinat und Möhren 
oder junge grüne Erbſen, aber doch bei weiten 
nicht fo blähend wie ſämtliche Kohl- und Rüben— 
arten. Ihre urſprüngliche Heimat joll am Kaſpiſchen 
Meere geweſen fein und die Bohnen waren als 
Speije ſchon im grauen Altertum bekannt, Doch 
aß man damals wohl mehr Die weißen Bohnen 
ferne als die grünen Schoten oder Schalen. In 
Aegypten baute und aß man fie nicht, ja die 
Prieſter durften fie nicht einmal anſehen, weil fie 
fir unrein galten; daher enthielten fich auch Die 
meisten griechiihen Philofophen des Genufjes der 
Bohnen, auch bei den Römern galten fie für eine 
Totenfrucht, die man bei beſtimmten Feften den 
Schatten der DBerftorbenen als Speife worfeßte, 
doch wurden fie bet anderen Gelegenheiten auch 
von dem Lebenden gegejjen und verloren nach und 
nach ihre unbeimlichen, ſymboliſchen Bedeutungen. 
Heutzutage läßt man fich durch keinerlei Aber: 
glauben mehr dabei ftören, glaubt weder, daß fie 
von den Seelen der Berftorbenen bewohnt feier, 
noch daß fie diefen im der Unterwelt als Speiſe 
dienen oder daß fie den Geift beumruhigen und 
den Schlaf vertreiben oder quälende Träume und 
Alpdrüden verurſachen (falls man nicht im Ueber— 
maß davon gegeljen hat), ſondern läßt fich namentlich 
bie jungen, grünen Bohnen oder zumeilen auch die 
getrocneten Früchte derjelben, die weißer Bohnen, 
welche letzteren allerdings ſchwer werbaufich find, 
entweder als Gemüſe oder als Galat vortrefflich 
jchmeden. Bei der Bohnen umterjcheiden wir 
1) die Stangenbohnen, auch Schminfhohnen, 
Schneidebohnen, Vitsbohnen genannt, unter denen 
die Schwertbohnen, Zucderbrehbohnen, Wachs— 
bohnen, Prinzeßbohnen, blaufchotigen Spedbohnen, 
Erfurter Markbohnen und arabijchen Feuerbohnen 
bejonder8 hervorzuheben find; ſie wachen. fehr 
raſch und hoch und winden ſich am eingefchlagenen 


Buſchbohnen, welche nur einen niedrigen Buſch 
bilden und weniger reichlich tragen als die Stangen 
bohnen, aber jehr viel als Garten- und Feldfrucht 


angebaut werden, weil fie nicht ber koſtſpieligen 


Stangen bedinfen. Man bat unter ihnen ebenfalls 
eine Menge verjchievener Sorten, wie die ſchwarze 
Treibbufhbohne, mehrere Arten Schwertbohnen, 
weiße und rote Flageoletbohnen, die Flageolet— 
Wahsbohne, die Zuderbohne, Negerbohne, gelbe 
Ichottifhe Bohne, die Perl- Zuderbohne und ver— 
Ichiedene Sorten Wachsbohnen. Zum Salat eignen 
ſich am beiten die etwas gefleckten Spargelbohnen und 
namentlich die verjchiedenartigen hellgelben Wachs- 
bohnen; 3) die Feldbohnen oder Puffbohnen, 
Saubohnen, |. unter Puffbohne. — Alle Bohnen- 
arten Tieben einen milden und leichten Boden, 
gedeihen jedoch auch im gut aufgelodertem ſchweren 
Boden; ebenfo find fie empfindlich gegen naffe 
und rauhe Witterung, weshalb man fie erft gegen 
Ende Mai ins freie Land verpflanzen darf. 


Bohnen, abgejchmalzene, auf Wiener Art. 
Hierzu nimmt man ausfchließlih junge Spargel— 
bohnen oder hellgelbe Wachsbohnen, die man 
putzt und abzieht und wäfcht, aber nicht zexjchneidet, 
jondern ganz in Salzwaſſer weichfocht wie Spargel. 
Dann läßt man fie auf einem Gieb abtropfen, 
häuft fie auf eine flache Schüſſel, überftreut fie 
mit geriebener Semmel und gießt hellbraun 
gemachte heiße Butter dariiber. 


Bohnen mit Birnen. Dies ift in der israe— 
litiſchen Küche ein beliebtes Gericht, welches man 
bereitet, indem man grüne Bohnen abzieht, in drei 
bis vier Stücke zerbricht, wäſcht und mit fetter 
Fleiſchbrühe und etwas gehackten Bohnenfraut weich- 
kocht. Wenn fie eine Weile gekocht haben, fügt man 
geichälte und in Viertel gefchnittene Birnen, Zuder, 
Citronenſchale, einige Citronenfcheiben, ganzen Zimt, 
Gewürzkörner hinzu und zuleßt verdickt man bie 
Brühe mit in Fett geröfteten Mehl. 


Bohnen als Brechbohnen. Die abgezogenen 
jungen Bohnen bricht man in zwei bis drei Stücke, 
wirft fie einige Minuten in kochendes Wajjer, 
gießt das Waſſer dann ab und füllt fette Fleiſch— 
brühe darüber, fügt etwas Salz und einige Stengel 
Bohnen= oder Pfefferfraut Hinzu und läßt fie weich- 
fochen. Dann entfernt man das Bohnenkraut, ver- 
Diet die Brühe mit etwas in Butter geröfteten 
Mehl, thut eine Prije geſtoßenen Pfeffer Hinzu und, 
jobald die Einbrenne gehörig verkocht ift, noch etwas 
feingehadte Peterfilie Man giebt fie zu Nind>, 
Hammel- oder Schweinefleifch und jerviert Salz— 
fartoffeln hierzu, auch kann man anftatt des ge= 
kochten Fleiſches Hammel- oder Schweinscoteletten 
als Beilage geben. In vielen Gegenden kocht man 
die Brechbohnen erſt in Salzwaſſer weich, gießt dann 
das Waſſer ab und ſchwenkt die Bohnen in heißer 
Butter mit Salz, Pfeffer und Peterſilie. 


Bohnen als Schnittbohnen. Die ſchmack— 
hafteſte Art und Weiſe, grüne Bohnen zuzubereiten, 
beſteht darin, dieſelben an beiden Seiten gut ab— 
zuziehen, dann mit einem Bohnenſchneider oder 
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Bohnen auf israelitiihe Art 


einem ſcharfen Meſſer recht fein zur ſchneiden, zu 
waſchen und in eimen Topf zu thun, auf deſſen 
Boden man ein der Menge des Gemüſes angemejjenes 
Stüd friiher Butter oder auch gutes, ausgebratenes 
Nindsfett Yegt, worauf man den Topf gut zudect, 
in den Ofen ftellt und häufig aufjchüttelt, bis die 
Bohnen zufammenfallen und ziemlich weich ge= 
worden find. Nun gießt man Fleiſchbrühe daran, 
fügt einige Zweige Bohnenkraut Hinzu, läßt das 
Gemüſe damit noch eine Stunde kochen, werbickt 
die Brühe mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl, 
rührt häufig um und würzt die Bohnen zulett, 
nachdem man das Bohnenkraut entfernt, mit etwas 
feingehackter Peterfilie, worauf man fie mit Rind— 
fleifch, Hering und Salzkartoffeln oder mit Hammtel= 
fleiih, Hammel-Coteletten oder Schweins-Eoteletten 
aufgiebt. Meiftens kocht man die Bohnen zwar 
vor dem Begießen der Fleiſchbrühe mit Waſſer weich), 
doch dann haben fie nie den zarten Wohlgeſchmack 
wie die mit Butter weichgedünfteten. 


Bohnen auf israclitifche Art. Die gebrochenen 
oder feingefchnittenen grünen Bohnen werden zuerft 
mit Waſſer, Fett und Salz weichgefocht, dann fommt 
etwas Eſſig, Zuder oder Sirup, Zimt, Citronen— 


ſchale, der Saft einer halben Citrone, eine Prife 


geſtoßenes enalifches Gewürz und eine Prife Pfeffer 
hinzu. Iſt das Ganze gut zufammen verfocht, jo 
verdict man die Brühe mit geröfteten Mehl oder, 
wenn man e8 bejonders fein machen will, mit 
geriebener Chocolade und gießt ein Glas Notwein 
daran. 


Bohnen mit brauner Butter, Diefe in Süd— 
deutſchland vielfach übliche Art, dies Gemüſe zu 
fochen, befteht darin, Die gebrochenen oder gejchnittenen 
Bohnen erft in Waffer und Salz völlig weich zu 
fochen, dann das Waffer abzugießen und reichlich 
braume Butter darüber zu fehütten, mit der man 
die Bohnen vor dem Anrichten noch eine Weile 
durchziehen läßt. Da man namentlich an Fafttagen 
diefe Zubereitungsart wählt, jo giebt man bann 
meiſt gebadenen Fiſch und Kartoffeln dazır. 


Bohnen einzumachen, Man wählt hierzu recht 
fleifchige, junge Bohnen, zieht fie ab, ſchneidet fie 
und mifcht fie in einer großen Schüffel mit Salz, 
jo zwar, daß man auf 5—6 Liter Bohnen zwei 
Hände voll Salz oder etwa 220 Gramm Salz 
rechnet. Dann beftreut man den Boden eines großen 
Steintopfes oder eines Fäßchens dicht mit Salz, 
drückt Die Bohnen, zwifchen die man hin und wieder 
immer etwas Salz ftreut, feſt hinein und bedeckt 
fie oben darauf mit Weinblättern, auf die man 
einen mit Steinen befchwerten Dedel legt. Nach 
einer bis zwei Wochen fieht man nach, nimmt bie 
Weinblätter nebft der durch das Salz gebildeten 
Haut ab, bedeckt Die Bohnen mit einem Tuch, reinigt 
den Dedel und legt ih nebft den Steinen wieder 
darauf, wie man überhaupt won Zeit zu Zeit den 
Dedel reinigen und das Tuch auswaſchen muß. 
Auch kann man die gefchnittenen oder gebrochenen 
Bohnen vor dem Einlegen einige Minuten in ſtark 
kochendem Waffer aufwallen, dann auf Sieben troden 
werben Yafjen und fie hierauf mit Salz wermifchen 
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Bohnen einzumachen in Eſſig 


und einlegen wie oben bejchrieben. — Ein ſehr 
gutes Berfahren zum Einmachen der Bohnen tft 
folgendes, in Rußland übliches: Man wijcht junge 
grüne Bohnen jauber ab, befreit fie von den 
Faſern, jchneidet fie fein und thut fie in große 
Glas- oder Gteinbüchfen, inden mar fchichtweife 
Salz dazwifchen freut. Dann dedt man einen 
Dedel darüber, beſchwert denjelben mit einem Stein 
und ftellt die Büchſen an einen fühlen Ort. Sobald 
jih Flüffigfeit auf den Bohnen zeigt, nimmt man 
Stein und Dedel ab und gießt gejchmolzenes warmes 
Hammel= oder Nindsfett Über die Büchſen, die man 
dann bloß mit Papier oder Blafe überbindet. 


Bohnen einzumachen in Blech: oder Glas— 
büchjen. Gut abgezogene und mehr oder weniger 
fein gejchnittene Bohnen laßt man einmal in ftarf 
wallendem, ſchwach geſalzenem Waſſer aufkochen, 
nimmt fie ſofort mit dem Schaumlöffel heraus 
und drückt fie feft in die Blech- oder weithalfigen 
Glasbüchſen, dann fievet man eine neue Portion 
Bohnen einmal auf, fügt fie hinzu und fo fort, 
bis die Büchfen bis oben herauf feft eingedrüct 
gefiillt find; nun übergießt man fie mit anderem, 
wenig gefalzenem Wafjer, welches kochend fett muß, 
läßt die Blechbüchſen zulöten, ftellt zulett Die 
ſämtlichen werlöteten Büchſen im einen Keſſel oder 
ein großes Kafjerol mit kochendem Waſſer, läßt 
fie etwas über eine Viertelſtunde fochen umd dann 
in dem vom Feuer genommenen Keſſel bis zum 
anderen Tage auskühlen, worauf man fie abwifcht 
und aufbewahrt. Die in den Glasbüchjen ein— 
geichichteten Bohnen werden nad dem Füllen 
ebenfalls mit kochendem Waſſer übergoſſen, die 
Gläſer erft mit Pergamentpapter, dann noch mit 
ftarfer Rindsblaſe feit überbunden, mit Heu ums 
wicelt und in den Keſſel mit warmen, nicht 
fochendem Waſſer geftellt, daß fie ganz vom Wajjer 
bedeckt find; dann bringt man das Wafjer zum 
Kochen, läßt e8 eine halbe Stunde weiter ſieden, 
hebt den. Keffel vom Feuer und laßt die Büchſen 
darin erkalten. Hierbei ift noch zu bemerken, daß 
man das MWaffer, in dem man die Bohnen aufs 
fochen Yäßt, öfters erneuern muß, wenn fich Die 
Yetsteren gut halten jollen. 


Bohnen einzumachen in Eſſig. Man nimmt 
am beiten hierzu Wachsbohnen oder andere, beſonders 
zarte Bohnenarten, zieht ſie ab, läßt jie aber ganz, 
wirft fie in ein großes Kafjerol mit fochendem 
Wafjer, worin fie Höchftens zehn Minuten lang 
aufwallen dürfen, nimmt fie heraus und läßt fie 
auf einem Sieb ablaufen und trode werben. 
Dann Yegt man fie feft in einen großen Gtein- 
topf, ftreut Salz, im Würfel gejchnittenen Meer— 
vettig, Lorbeerblätter, Pfeffer und Gewürzkörner 
dazwiſchen (manche legen anftatt dieſer Gewürze 
Shalotten, Eſtragon und Pfefferkraut dazwiſchen), 
kocht feinen Eſſig, läßt denſelben erkalten und 
gießt ihn dann über die Bohnen, ſo daß er dieſe 
gerade bedeckt. Nach einigen Tagen ſchüttet man 
den Eſſig wieder ab, ſiedet ihn nochmals auf und 
gießt ihn nach dem Abkühlen auf die Bohnen, 
die man mit einem beſchwerten Deckel feſt zudeckt 
und aufbewahrt. Auch kann man, anſtatt die 


Bohnen einzumachen in Salzwafjer 


Gewürze zwifchen die Bohnen zu legen, den Eſſig 
Damit kochen laſſen und dann durchfeihen und 
wenn er ausgekühlt ift über die Bohnen fchütten, 
welche auf diefe Art einen ähnlichen, aber noch 
zarteren Geſchmack befommen, wie die Pfeffergurfen. 


Bohnen einzumachen in Salzwajjer. Dan 
focht die ganz gelafjenen, abgezogenen Bohnen 
einigemal auf, läßt fie dann ablaufen, troden 
und falt werben, ichichtet fie feft in ein kleines 
Faß oder einen großen fteinernen Topf, kocht eine 
ſtarke Salzlake, wobei man auf 4 oder 42, Liter 
Waſſer etwa 1 Kilogramm Salz rechnet, läßt diejes 
Salzwaſſer ausfühlen, gießt es über die Bohnen, 
daß dieſelben ganz bedeckt find, legt obenauf Wein 
blätter oder ein reines Tuch, darauf einen bejchwerten 
Dedel und reinigt Tuh und Dedel vfters. Die 
auf diefe Art eingelegten Bohnen fchineden vor— 
trefflich zu Fleiſch aller Art und Butterbrot, 
ahnlich wie jaure Gurken, aud kann man fie noch— 
mals in Wafjer liberfochen und mit Eſſig und 
Del zu Salat benüben. 


Bohnen einzumacjen mit Senf. Die jungen, 
abgezogenen Bohnen kocht man in Salzwaſſer 
balb weich, läßt fie trodnen und auskühlen, Legt 
fie in einen Steintopf und ftreut Senfkörner, 
weißen Pfeffer, in Stücke gejehnittenen Meerrettig 
dazwifchen; dann kocht man, je nach der Menge 
der Bohnen, 11, —2 Liter Eſſig mit 250—280 
Gramm Zuder und gießt ihn fochend über die 
Bohnen, deckt diefelben nach dem Abkühlen feſt zu, 
jchüttet nach acht Tagen den Eſſig ab, kocht ihn 
nochmals auf und gießt ihn exkaltet auf die Bohnen, 
was man nach Berlauf einer weitern Woche noch— 
mals wiederholt. 


Bohnen einzumachen mit Zuder. Auf '/, 
Kilogramm ganz frifche, breite Schwertbohnen, 
welche noch feine Kerne haben, rechnet man 375 
Gramm Hutzuder, ſechs Nelken und ein finger 
langes Stück ganzen Zimt. Nachdem man bie 
Bohnen abgezogen, wirft man fie ganz in reichlicheg, 
ſiedendes Salzwafjer, läßt fie darin halb weich kochen 
und legt fie dann in kaltes Wafjer, um das Salz 
berauszuziehen. Während die Bohnen fpäter ge 
börig auf einem Sieb ablaufen, Yäutert man den 
Zuder mit den Gewürzen und gießt ihn heiß liber 
die in einer Terrine befindlichen Bohnen, deckt fie 
zu und läßt fie bis zum folgenden Tage ftehen. 
Dann fiedet man den Zuder wieder auf, gießt 
ihn abermals über die Bohnen und wiederholt 
dieg auch am dritten Tage, wonadh man die 
Bohnen mit dem Girup in Glasbüchſen füllt, 
zubindet und an einem fühlen Orte aufbewahrt, 
um fie gelegentlih zur Berzierung von Torten 
und Backwerk zu verwenden. 


Bohnen einzumachen mit Zuder und Eifig. 
Möglicht junge, zarte Bohnen werben, um ihre 
grüne Farbe zu bewahren, in einem fupfernen oder 
mejfingenen Keſſel mit Wafjer halb weich gekocht, 
in falten Wafjer abgekühlt und dann auf einem 
Siebe abgetropft. Auf 1 Kilogramm Bohnen rechnet 
man ®/, Liter Effig, den man mit '/, Kilogramm 
Zuder, 7—8 Gramm ganzem Zimt und einigen 
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Gewürznelken eine zeitlang fochen läßt und hierauf 
durch ein Sieb kochend über die in einer Schüſſel 
liegenden Bohnen gießt. Am folgenden Tage ſiedet 
man bie Bohnen mit dem füßen Eſſig noch einmal 
auf, füllt fie in Glasbüchſen, kocht den Eſſig zu 
einem dünnen Sirup ein, und gießt ihn darüber, 
toorauf man die Gläjer mit Pergamentpapier ober 
Blaſe überbindet. 


Bohnen, eingemachte, zu Tochen. Will man 
mit Salz eingelegte Bohnen kochen, ſo muß man 
bejondere Sorgfalt darauf verwenden, den fcharfen 
Salzgeſchmack zu befeitigen. Zuerft legt man fie 
in frisches Waſſer, läßt fie auf einem Siebe ab- 
tropfen, thut fie abermals in frifches Waſſer und 
wiederholt dies wohl drei- bis viermal. Wenn 
fie das Tetstemal abgelaufen find, dämpft man fie 
dann entweder mit Butter weich, wie oben an— 
gegeben, wobei man ein wenig geftoßenen Zucker 
binzufügt, um ben verlorengegangenen Zuderftoff 
zu erjeßen, oder man wirft fie in kochendes Waſſer, 
gießt dasſelbe nach einer Weile ab und füllt 
Fleiſchbrühe auf die Bohnen, fügt Pfefferfraut 
hinzu, brennt fie fpäter ein und thut gehackte Peter— 
filie daran. Der Geſchmack dieſer eingemachten 
Bohnen fol auch fehr gewinnen, wenn man eine 
Heine Quantität trodene weiße Bohnen zu Brei 
focht, durch ein Gieb reibt und mit der Bohnen 
brühe verkochen läßt. 


Bohnen auf engliſche Art, Die entweder 
gefchnittenen oder bloß abgezogenen ganzen, in 
Salzwaſſer weichgefochten Bohnen werden, nachdem 
das Waſſer abgegofjen wurde, mit zwei Ehlöffeln 
vol gehackter Peterfilie vermifcht und in einem 
Kafferol mit 80 Gramm gefchmolzener Butter eine 
Biertelftunde geſchwenkt, wonach man fie aufgiebt. — 
Oder man braunt zwei Löffel voll Mehl in Yutter, 
fügt etwas Fleifchbrühe, Salz, Pfeffer und geriebene 
Muskatnuß hinzu und läßt die vorher in Salzwaſſer 
abgefochten Bohnen eine Biertelftunde damit durch— 
dämpfen. 


Bohnen mit Eſſig. Diefe norbdeutiche Zu- 
bereitungsart erfordert, daß die Bohnen zuvor in 
Salzwaſſer weichgefocht werben, worauf man in 
Würfel gefchnittenen Sped ausbrät und in dem 
davon ausgebratenen Fett einen Löffel voll Diehl, 
ebenjoviel feingehadte Zwiebeln und gewiegte Peter- 
filie eine Weile durchſchwitzen läßt. Hierzu gießt 
man entweder Fleifhbrühe oder einen Zeil des 
Waſſers, in dem die Bohnen gekocht find, und 
foviel Ejfig, um das Ganze mäßig damit zu fäuern, 
dämpft die Bohnen noch eine kurze Weile darin 
und beftreut fie beim Anrichten mit den ausgebratenen 
Speckwürfeln. 


Bohnen als Flageolets, ſ. Flageolets. 


Bohnen auf franzöſiſche Art. Die Bohnen 
werden in Stücke gebrochen, in Salzwaſſer weich 
gekocht, dann auf einem Siebe abgetropft, worauf 
man in einem Kafjerol Butter zergehen läßt, etwas 
Mehl bineinrührt und gehackte Zwiebeln, Peterfilie, 
Thymian und Bafılicum, Salz, etwas Pieffer und 
Fleiſchbrühe hinzufügt, die Bohnen darin eine 


Bohnen auf franzöfifche Art 








Bohnen, grüne und weiße 


veichliche Viertelſtunde auffocht und im Augenblid | 


des Aufgebens mit zwei im Milch gequirkten Ei— 
dottern und etwas Eifig oder Citronenfaft Yegiert. 
— Eine andere, in Frankreich jehr beliebte Methode 
beſteht darin, die in Salzwaſſer weichgefochten Bohnen 
mit Salz und Pfeffer zu beſtreuen, dann mit braumer 
Butter und etwas Fochendem Eſſig zu übergießen. 
Auch ſchwenkt man fie nach dem Weichkochen mit 
gejchmolzener Butter und Peterfilie und träufelt 
dann den Saft einer halben Eitrone darüber, ober 
man dämpft gehacte Peterfilie und Zwiebeln in 
Rindsfett, gießt etwas Fleifchbrühe hinzu und läßt 
die vorher weichgekochten Bohnen darin noch eine 
halbe Stunde dünften, 


Bohnen, grüne und weiße. Man Focht die 
erforderliche Menge grüner, feingefchnittener Bohnen 
in Galzwaffer weich und ebenjo werden weiße, 
getrodnete Bohnen, die man abends zuvor im 
Waſſer eingequellt hat, mit weichem Waffer und 
Butter oder Fett nebſt etwas Salz gargelocht. 
Hierauf thut man 125 Gramm Butter in ein 
Kaſſerol, ſchwitzt einen Löffel voll Mehl und eine 
feingehackte Zwiebel nebft etwas gewiegter Peterſilie 
darin, gießt Fleiſchbrühe hinzu und verkocht dies 
zu einer ſämigen Sauce, legt dann erft eine Schicht 
von den grümen gefochten Bohnen, darnach eine 
Schicht weiße hinein und jo abwechjelnd, bis alle 
grünen und weißen Bohnen darin find, dedt das 
Kafjerol feit zu und laßt das Gemüfe eine Stunde 
Yangjam dämpfen, worauf man e8 mit geräuchertem 
oder gepüfeltem Rind- oder Schweinefleiſch aufgiebt, 
was in Norbdeutichland, namentlich an den Küjften 
* Nord- und Oſtſee, ein ſehr beliebtes Gericht 

ifdet. 


Bohnen auf holländische Art. Nachdem man 
die abgezogenen Bohnen in Stüde gebrochen und 
in Salzwaſſer weichgefocht hat, bereitet man eine 
Sauce, indem man je nad) der Menge ver Bohnen 
3—5 Eidotter in einem Kafferol zu Schaum rührt, 
eine Heine ganze Zwiebel, etwas Citronenfchale, 
eine halbe Obertaſſe nicht zu fcharfen Eifig und 
ebenfoviel Faltes Wafjer hinzufügt und nun jo lange 
iiber dem Feuer quirlt oder mit dem Schneebefen 
ſchlägt, bis das Ganze jehr heiß tft, ohne zu kochen. 
Dann fügt man noch zwei Eßlöffel zerlafjene Butter 
hinzu, quirlt fo lange, bis fich die Butter mit der 
Sauce völlig verbunden bat, nimmt Citronenfchale 
und Zwiebel heraus, thut die Bohnen hinein und 
laßt fie im Wafjerbade gut durchziehen, um fie 
mit gebratenen Tauben, jungen Hühnern ober 
Eoteletten zu jerbieren. 


Bohnen mit Milch. Bei diefer in Pommern 
und Mecklenburg üblichen Methode der Bohnen— 
zubereitung kocht man die grünen Bohnen zuerft in 
Waſſer halbweich, dann gießt man das Waſſer ab, 
ſchwitzt einen Löffel voll Mehl in Butter, gießt 
Milch dazu, jo daß e8 eine dickliche Brühe wird, 
und biimftet die Bohnen darin vollends weich. 
Man würzt fie dann entweder mit Zuder und 
geftoßener Muskatblüte, wie dies in Pommern 
mehr beliebt ift, oder mit gehadter Peterſilie und 
Pfefferfrant. 
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Bohnen auf Vegetarianer-Art 


Bohnen mit Parmeſankäſe. Junge Bohnen 
zieht man ab, bindet fie in Bündel zuſammen und 
focht fie jo ganz in Salzwaſſer weich, dann oronet 
man fie kranzförmig wie Spargel auf einer rumden 
Schüfjel und ferviert fie mit zerlafjener Butter 
und geriebenem Parmeſankäſe, indem man Schinten, 
geräucherten Lachs, Coteletten u. dergl. dazu giebt. 


Bohnen auf ruſſiſche Art, Die abaezogenen 
und feingejchnittenen jungen Bohnen werden in 
fiedendem Salzwafjer weichgefocht, abgegofjen, mit 
faltem Wafjer gefühlt und nach dem Ablaufen in 
ein Kafjerol gethan, mit Zucker beftreut, mit zwei 
Taſſen ſüßem Rahm, etwas friicher Butter, geriebener 
Muskatnuß und gehacter Peterſilie verkocht und 
angerichtet. 


Bohnen-Salat. Sehr kleine, junge Bohnen 
kann man ganz laſſen und bloß abziehen, größere 
Bohnen ſchneidet man entweder in ſchräge Vierecke 
oder ganz fein, kocht ſie in Salzwaſſer ab und 
vermiſcht ſie noch warm mit feinem Oel, Salz, 
Pfeffer und Eſſig. Viele lieben es, feingewiegte 
Peterſilie und Bohnenkraut darunter zu mengen 
oder eine gehackte Zwiebel, auch macht man häufig 
die Bohnen mit einer Salatſauce aus Senf, Eſſig, 
Oel, Pfeffer und etwas Zwiebel nebſt Peterſilie 
und Bohnenkraut an. Man vermiſcht zuweilen 
auch die Bohnen mit Gurken oder Kopfſalat und 
einer Salatſauce von ſaurem Rahm, Eſſig, Oel, 
Pfeffer und Salz. 


Bohnen zu trocknen. Große, aber noch recht 
fleiſchige und zarte Bohnen ſchneidet man nicht 
zu fein, läßt ſie in kochendem Waſſer einige 
Minuten aufwallen und trocknet ſie in einem 
mäßig geheizten Ofen auf Blechen, die man mit 
Papier bedeckt hat, doch ſo, daß ſie nicht dürr 
werden, ſondern noch grün und biegſam bleiben. 
Nach dem Trodnen bewahrt man fie in Säckchen 
oder Glasbüchſen auf; follen ſie gekocht werben, 
fo wäjcht man fie mit heißem Wafjer, fett fie mit 
fiedendem Wafjer zu, gießt dies nach einer halben 
Stunde ab und kocht fie dann noch eine halbe 
Stunde Yang mit friih binzugegofjenem Wafler. 
Sobald fie weich find, nimmt man fie aus dem 
Waſſer, läßt fie ablaufen und focht fie mit Fleiſch— 
brühe, Bohnenkraut und fpäter hinzugefügter Mehl— 
ſchwitze und gehadter Peterfilie fertig. 


Bohnen auf Pegetarianer-Art. Die fein- 
gefehnittenen grünen Bohnen läßt man nochmals 
in Salzwaſſer aufwallen, gießt fie ab und dünſtet 
fie dann mit frijcher Butter, Bohnenkraut und etwas 
fochenden Waſſer weich, wonach zulett etwas Mehl 
an bie Brühe gerührt und die Bohnen mit gehadter 
Peterſilie geſchwenkt werden. — Oder man läßt 
die gefchnittenen, in Salzwaſſer blanchierten Bohnen 
in fiedender Milch mit Zuthat won Butter, Sal; 
und einer Chalotte weichkochen und legiert die Brühe 
vor dem Anrichten mit 1—2 Eidottern. — Ein 
drittes beliebtes Bohnengericht find die Schneid- 
bohnen mit Aepfeln, wobei man die in Salzwaſſer 
faft weichgefochten gefchnittenen Bohnen nad dem 
Abgiegen mit ungefalzenem Wafjer wieder zuſetzt 
und mit etlichen gefchälten und in Würfel ges 


Bohnen, weiße 


ſchnittenen ſäuerlichen Aepfeln, einem Stück Butter, 
etwas Salz und Zucder vollends garkocht, um fie 
anzurichten, jobald die Aepfel gänzlich zerkocht find. 


Bohnen, weiße. Die getrockneten weißen 
Kerne der grünen Bohnen geben ein ziemlich nahr- 
baftes, aber nicht Teicht verdauliches Gemüſe, 
welches man namentlich zu fetten Hammelfleijch 
oder Aindfleifch, aber auch zu geräucherten und 
friſchem Schweinefleifh, Wurſt und dergleichen 
bereitet. Man thut am beiten, fie ſchon abends 
zuvor im Waſſer einzuquellen, dann fett man fie 
früh mit Kalten, weichen Waſſer zu und läßt fie 
langjam etwa drei Stunden fochen, bis fie weich 
genug find, worauf man das Waffer abgießt und 
fie mit fetter Fleiſchbrühe noch eine halbe Stunde 
focht, die Brühe mit einer Mehlſchwitze werbickt 
und nad) Belieben mit etwas Eſſig fäuert, Doch 
muß man darauf jeher, daß die Bohnen ganz 
bleiben und nicht zu Brei gerührt werben. Diele 
lieben es, anftatt die Bohnen mit Fleiſchbrühe 
fertig zu kochen, diefelben nad dem Abfieden in 
Waſſer mit zerlaffenem Sped, Butter oder Nindsfett 
und Peterfilie oder gehadten Zwiebeln vollends 
weich zu dämpfen. In Defterreich pflegt man die 
in Waffer gehörig weichgefochten Bohnen meift 
abzuſchmalzen, d. h. nach dem Abfeihen mit ge= 
riebener Semmel zu beſtreuen und mit heißer, hell 
braun gemachter Butter zu übergießen. 


Bohnen, weiße, mit Aepfeln, Birnen oder 
getrorfneten Pflaumen. Nachdem die Bohnen in 
Waſſer weich gekocht find, ſchält man ſäuerliche 
Aepfel, fchneidet fie im nicht zu dünne Scheiben, 
dämpft fie mit etwas Waffer, Butter und Zucker 
weich, zerläßt in einem Kafferol etwa 120—125 
Gramm Butter, jhwibt einen Löffel voll Mehl 
und eine feingehadte Zwiebel darin gelb, gießt 
etwas Fleifchhrühe oder von dem Waffer, in dem 
die Bohnen gekocht wurden, hinzu, läßt dies eine 
Weile verkochen und thut hierauf die Bohnen und 
die Aepfel unter einander gemifcht in das Kafferol, 
würzt fie mit ein wenig gexiebener Muskatnuß 
und läßt fie zufammen noch eine halbe Stunde big 
drei Biertelftunden dämpfen, wonach man fie beim 
Aufgeben mit geröfteter Semmel beftreut und mit 
gebratener Leber, Bratwurſt, Schinken oder 
Schweinseoteletten garniert. Auf dieſelbe Weiſe 
kann man auch die Bohnen mit gebämpften 
Birnen, gelochten, getrocneten Pflaumen oder in 
Waſſer gedämpften Roſinen vermifchen, was in 
Norodeutichland und Weftfalen gern gegefjen wird. 


Bohnen, weiße, A la maitre d’hötel. Nach— 
dem die Bohnen in Salzwaſſer weichgefocht find, 
gießt man das Wafjer ab, ſchwitzt in einem 
Kaſſerol friihe Butter mit gehadter Zwiebel und 
gewiegter Peterfilie, fehlittet Die Bohnen hinein, 
fügt Salz, Pfeffer und etwas Effig Hinzu und 
ſchwenkt die Bohnen eine Weile damit, worauf 
man fie anvichtet. 


Bohnen, weiße, mit Möhren. Die Möhren 
werben in Fleiſchbrühe oder Waffer mit Butter 
oder Fett weichgefocht, ebenſo die weißen Bohnen 
in Galzwaffer, dann miſcht man beide Gemüſe 
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Bohnenkraut 


zuſammen, gießt fette Fleiſchbrühe von Hammel— 
fleiſch oder geräuchertem Schweinefleiſch hinzu, 
verdickt dieſelbe mit in Butter geröſtetem Mehl 
und dämpft das Ganze noch eine Stunde lang— 
ſam zuſammen durch. 


Bohnen, weiße, als Purée. Die Bohnen 
werden in Wafjer mit Salz fehr weich gekocht 
und durch ein Sieb geftrichen; dann fchwitt man 
einen Löffel voll Mehl in Butter oder Rindsfett 
hellgelb, gießt etwas Fleiſchbrühe dazu und ver- 
miſcht den Bohnenbrei damit, dei man mit einem 
nußgroßen Stück Butter, einer Priſe Sal und 
Pfeffer über dem Feuer verrührt und bei dem 
Aufgeben mit geröfteter Semmel beftreut. 


Bohnen, weiße, als Salat. Nachdem die 
Bohnen weichgefocht find, läßt man fie ablaufen, 
und vermifcht fie noch möglichſt heiß mit reichlichen: 


feinen Del, Salz, Pfeffer und Eifig, deckt die Schufjel . 


zu und fchwenft Die Bohnen öfters, damit fie jich 
recht gut mit dem Eſſig und Del durchdringen, 
dann ordnet man den Salat zierlich in eine Salatiere 
und garniert ihır mit Sardellen oder Gtreifchen 
von ausgegrätetem Hering. 


Bohnen-Suppe, !/, Liter weiße Bohnen quellt 
man am Abend zuvor in Waſſer ein, welches 
man früh abgießt, worauf man die Bohnen mit 
Waſſer und einem Stückchen Butter weichkocht 
und dur ein Sieb rührt. Inzwiſchen hat man 
nebenbei in einem Topf kleingeſchnittenen Sellerie, 
Möhre, Peterfilienwurzel, Porrée nebſt einem 
Bündel Peterfilie, Majoran und Thymian in 
Waſſer gekocht, und mit diefem Waſſer nebft etwas 
Fleiſchbrühe verrührt man die durchgeſchlagenen 
Bohnen, verdickt die Suppe mit in Butter ges 
röftetem Mehl und richtet fie, nachdem fie damit 
eine halbe Stunde gekocht hat, Über geröfteten 
Semmelwürfeln an. — Eine andere Methode befteht 
darin, die Bohnen gleich mit einem Stück fettent, 
geräuchertem Schweinefleijch zufammen zuzufeßen; 
ift das Fleifh weich genug, jo nimmt man e8 
heraus, jchlägt die Bohnen nicht Durch, fondern 
fügt noch einige Eleingefchnittene rohe Kartoffeln 
und etwas Wurzelwerk hinzu, kocht die Bohnen 
damit noch eine halbe Stunde Yang, brennt die 
Suppe mit geröftetem Mehl ein und giebt fie auf. 


Bohnen: Suppe, pommerſche. Die Bohnen 


werden in Waffer weichgefocht, die eine Hälfte der⸗ 


jelben durch ein Sieb geftrichen, die andere Hälfte 
ganz gelafjen; man thut die ganzen wie bie durch— 
gerührten Bohnen in fette Fleiſchbrühe von gefochtern 
Gänfeklein oder Hammelfleiich, fügt feingehadte 
PVeterfilie, Kerbel und Majoran hinzu und richtet 
die Suppe mit dem Gänſeklein oder gejchnittenem 
Fleiſch an. 

Bohnenkraut, Pfefferkraut, Kölle oder Saturei, 
franz. sarriette, engl. savoury, lat. Satureja 
hortensis, gehört zu den gewürzhafteſten unſerer 
Küchenkräuter und wird faſt ausſchließlich als Zu— 
that zu den grünen Bohnen, zuweilen auch als 
Würze in die Wurſt benutzt; es hat einen ſehr 
äſtigen, etwa 28 bis 30 Centimeter hohen Stengel, 
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Bolle 


kleine, ſehr ſchmale und lanzettförmige, dunkelgrüne 
Blätter von ſtarkem, angenehm würzigem Geruch, 
ſehr kleine blaßblaue oder rötliche Blüten, iſt im 
ſüdlichen Europa heimiſch und wird bei uns in 
den Gärten angebaut. 


Bolle, ſ. v. w. Zwiebel, ſ. d. 


Bombe, neapolitaniſche. Dies iſt eine Art 
Gefrorenes, wozu man neun Eidotter, 200 Gramm 
geſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale von zwei 
Citronen und Y, Liter Waſſer zuſammen in ein 


Kafjerol thut und über einem Kohlenfener fo lange 


verrührt, bis es fich ſchwammartig auf dem Boden 
desjelben anſetzt. Dann nimmt man das Kafferol 
von Feuer, gießt die Maſſe durch ein Haarjieb 
in einen Napf und fchlägt fie mit der Schneerute 
eine rveichliche Biertelftunde Yang, füllt fie danır in 
runde Formen und fett diefelben zum Gefrieren 
in das Eis. 


Bombe à la Parisienne. 
Erdbeeren mit Nuß-Creme. 


Bombe a la vanille. Eine Banillenfchote wird 


Gefrorenes bon 


in feine Stücke zerichnitten und in °/, Liter 


Waſſer mit 250 Gramm Zuder eine halbe Stunde 
lang gekocht, worauf man diefe Mifchung noch 
eine Stunde Yang mwarmftehen läßt; dann bringt 
man fie nochmals zum Kochen und verrührt fie 
mit fünfzehn im etwas Falten Waſſer zerquirlten 
Eidottern, ſchlägt fie Über dem Feuer, bis fie did 
und fchaumig wird, feiht fie durch ein Sieb und 
ichlägt fie bis zum wölligen Erkalten. Hierauf mengt 
man den fteif geichlagenen Schaum von !/, Liter 
Rahm darunter, füllt das Ganze im eine runde, 
fuppelförmige Form und läßt fie in Eis vergraben 
2—3 Stunden frieren; vor dem Stürzen umgiebt 
man bie Form einige Minuten mit einem in heißes 
Waſſer getauchten Tuch). 


Bombe von Weißkraut. Man jchreidet zwei 
große Krautköpfe in Hälften, entfernt den Strunf, 
wirft das Kraut zehn Minuten im kochendes Waffer, 
fühlt e8 in falten Waffer ab und dämpft es in 
Fleiſchbrühe Halb weih. Dann legt man eine 
balbrunde, kupferne oder zinnerne Form mit Sped- 
ſcheiben aus, auf die man mehrere Schichten der 
halbweich gedämpften Krautblätter breitet, welche 
man mit einer Farce von gehadtem Kalbfleiſch 
beftreiht. Darüber kommt abermals eine Lage 
Krautblätter und eine Schicht Farce, in die Höhlung 
in der Mitte füllt man dann ein Nagout von 
gebratenen Rebhühnern, die mit Rotwein gedämpft 
wurden, oder auch bloß gebratene und in Viertel 
zerlegte Nebhühner mit einem Zeil ihrer Gauce, 
überdeckt dieſelben mit Krautblättern, überftreicht 
die letzteren mit Kalbfleiſch-Farce und ſetzt die Form 
in ein bain-marie, wo man die Bombe drei 
Biertelftunden langſam kochen läßt. Dann ftürzt 
man fie auf eine Schüffel, nimmt die Speckſcheiben 
ab und garniert das Ganze mit Heinen Bratwinftchen. 

Bombeischen, Holjteinifche. 375 Gramm 
ſchaumig gerührte Butter vermifcht man nach und 
nah mit zehn Eibottern, 90 Gramm Zuder, 
1 Löffel Roſenwaſſer, Y/, Kilogramm geriebenem 
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Bonbons, Himbeer- 


Weißbrot, 1/, Kilogramm Mehl, etwas Zimt, 
gejtogener Muskatblüte, 1 Liter lauwarmer Milch 
und 60 Gramm darin aufgelöfter Preßhefe; zuletzt 
fügt man 250 Granım gereinigte Korinthen hinzu, 
läßt die Mafje an einem warmen Ort aufgehen 
und bäckt die Bombeischen im einer irdenen Form 
mit Vertiefungen, die gut mit Butter ausgeftrichen 
find. Die auf beiden Geiten braun gebadenen 
Bombeischen beftreut man mit Zuder und Zimt, 
und giebt fie warn zu Tiſch. 

Bonbons bereitet man zwar felten felbft in 
einem Haushalt, fondern überläßt dies meift den 
Konditoren, jedoch wollen wir nicht verfüumen, die 
Art und Weife anzugeben, wie man fich diefelben 
ohne große Mühe und fehr wohljchmedend herftellen 
fann, da es vielleicht mancher Dame Vergnügen 
macht, eigenhändig die Bonbons zum Defjert für 
ihren Tiſch anzufertigen und auch 3. B. auf dem 
Lande nicht immer Gelegenheit vorhanden ift, der— 
gleichen bei einem guten Konditor haben zu können. 
Man bedarf dazu vor allen Dingen einer Marmor— 
platte oder einer Kupferplatte zum Ausgießen des 
Zuckers und eines Kleinen Kupfer, Meſſing- oder 
Zinnkeſſels, in dem man dem Zucker bis zum Bruch 
fochen Tajjer muß. Den geeigneten Zeitpunkt 
zum Ausgießen des Zuckers erprobt man, indem 
man den Stiel eines Holzlöffels erſt im kaltes 
Waſſer, dann in den Zuder und fofort wieder in 
faltes Waſſer eintaucht; ift der Zuder an dem . 
Löffelftiel dann nicht mehr Hebrig und zähe, fondern 
läßt ex fich Teicht zerbrechlich glatt won demſelben 
ablöfen, jo hat der Zuder den richtigen Grad zur 
Anfertigung der verfchiedenen Bonbons. 


Bonbons, Chocoladen-, Dan kocht ?/, Kilo- 
gramm Zuder bis zu dem eben angegebenen Grad 
und ſchüttet dann eine Obertaffe voll Chocolade 
hinzu, die man zuvor aus 60 Gramm feiner 
Chocolade und einer Obertafje voll Waſſer bereitet 
hat, verrührt. Diefelbe gut mit dem Zuder, gieft 
dann die Mafje auf die mit Manbdelöl eingeriebene 
Marmor oder Kupferplatte aus, beftreicht ein 
Mejjer mit Mandelöl und fchneidet mit demſelben 
dem noch warmen Zuder ber Länge und der Quere 
nach in ziemlich gleichmäßige, 1—2 Centimeter 
Yange viereckige Stüde. Sit der Zuder erfaltet, 
jo bricht man ihm nach der Richtung diefer Streifen 
aus einander und wickelt die Bonbons einzeln in 
Papier. 

Bonbons, Citronen- Man reibt die Schale 
einer Citrone auf */, Kilogramm Zuder ab, kocht 
denselben zum Bruch, vermijcht ihn noch mit dem 
Saft der Eitrone und verfährt dann nach obiger 
Angabe. 


Bonbons, gefüllte Dan kocht —1 Kilo— 
gramm Zucder zum Bruch, gießt die Hälfte desſelben 
möglichit dünn auf die Marmor= oder Kırpferplatte 
aus, beftveicht ihr mit Himbeer- oder Aprifojen= 
marmelade, gießt den anderen Zuder darüber und 
jchneidet die Bonbons. 

Bonbons, Himbeer. Nachdem man t/, Kilos 
gramm Zuder zum Bruch gekocht, fügt man 3 bis 
4 Eplöffel voll Himbeerfaft hinzu, läßt das Ganze 
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Bonbons, Kaffee— 


noch einigemal aufwallen, gießt dann dem Zuder 
aus und jchneidet ihn wie oben angegeben. 


Bonbons, Kaffee. Man kocht 16 Gramm 
feinen gebrannten Kaffee im einer Obertafje voll 
Maffer und feiht denfelben durch ein Sieb zu '/, 
Kilogramm zum Bruch gefochtem Zuder, den man 
damit verrührt, dann ausgießt und zerichneidet 
wie oben. 


Bonbons, Kirſch- Zu 250 Gramm bis 
38 Kilogramm zum Bruch gefochtem Zuder fügt 
man drei Eßlöffel voll Kirſchſaft oder ebenſoviel 
Kirſch-Liqueur und verfährt dann nach derjelben 
Weiſe. 


Bonbons, Malz. Man ſtößt 125 — 150 
Gramm Malz im Mörfer und rührt e8 dann mit 
jehr heißem Wafjer zu einem biden Brei an, ben 
man zugebedt eine Stunde ftehen läßt, worauf 
man zwei Dbertafjen voll kochendes Wafjer Hinzus 
gießt, Die Maſſe gut umrührt und wohl verdeckt 
abermals eine Stunde durchziehen läßt. Nun 
fiedet man ?/, Kilogramm Zuder bi8 zum Brud), 
vermifcht denſelben mit einer Obertaſſe voll von 
dem Malz-Aufguß und verführt hierauf wie 
gewöhnlich. 


Bonbons, Maraschino. Auf 250 Gramm 
zum Bruch gefochten Zuder nimmt man einen 
reihlichen Eßlöffel voll echten Maraschino, auf 
1/, Kilogramm Zuder zwei Eplöffel voll, und 
verführt dann nach angegebener Weife. Auf die 
jelbe Art kann man Bonbons von den verichieden- 
artigften Liqueuren bereiten, indem man 3. 8. 
anftatt des Maraschinos die gleihe Menge 
Anifette, Curacao, Parfait d'Amour, Goldwaſſer 
u. |. mw. verwendet. 


Bonbons, Orangen. Man reibt die Schale 
einer großen Apfelfine auf '/, Kilogramm Zuder 
ab, drüdt den Saft hinzu und kocht den Zuder 
mit einer Obertafje vol Waſſer auf die be 
fchriebene Akt. 


Bonbons, Orangenblüten. Auf '/, Kilo: 
gramm zum Bruch gekochten Zuder nimmt man 
einen Eplöffel voll Drangenblütenwaffer. 


Bonbons, Roſen-. Dean feuchtet Y/, Kilo= 
gramm Zuder mit einer Obertafje vol Waffer an, 
in der man etwas Cochenillee oder Alkermes— 
Tinktur aufgelöft hat, und fügt, fobald der Zuder 
bis zu dem erforderlichen Grade gekocht ift, einige 
Tropfen Roſen-Eſſenz oder einen Eßlöffel voll 
Roſenwaſſer hinzu. 

Bonbons, These. Zu "/, Kilogramm zu 
Brud gefochtem Zuder gießt man eine knappe 
Obertaffe voll ſtarken Thee, den man aus jehr 
gutem Pecco bereitet hat, nebſt drei Eßlöffeln poll 
füßem fetten Rahm, läßt den Zucker mit diejen 
Zuthaten noch einigemal aufwallen, gießt ihn aus 
und fchneidet ihn wie gewöhnlich. 

Bonbons, Vanille. Eine halbe Stange Va— 
nille Hopft man ein wenig, zerſchneidet fie in Kleine 
Stücke, thut fie in ein Töpfchen oder eine Ober— 
tafje und übergießt fie mit ?/, Liter Fochendem 
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Waſſer, bindet das Gefäß zu a Yäßt die Flüſſigkeit 
einige Stunden in heißer Aſche oder in einem 
warmen Ofen ziehen. Sa gießt man dieſes 
Waſſer durch a Sieb über '/, Kilogramm Zucker, 
focht denfelben zum Bruch und fertigt Bonbons 
daraus nad) der angegebenen Weiſe. 


Bonbons, Zimt. Ganz auf dieſelbe Weiſe 


Boretich, oder Gurkenkraut 


zerbricht man eine Stange feinften Zimt in Kleine 


Stüde, übergießt ihn mit Liter kochendem Waſſer, 
läßt dies gut zugedeckt einige Stunden an einem 
warmen Orte ziehen und kocht dann /, Kilogramm 
Zuder damit. 


Bonne femme, a la. Bezeichnung für eine 
Zubereitungsart von verſchiedenen Fiſchen. Die 
Fiſchſtücke werden mit gehackten feinen Kräutern 
und Champignons beftreut, mit Rahm übergofjen, 
mit geriebenem Weißbrot befiebt und dann in 
Krebsbutter gebacken. 


Bordeaux-Sauce. Man läßt 80 Gramm 
Butter in einem Kaſſerol hellbraun werden, ſchwitzt 
einen reichlicheu Eßlöffel voll Mehl, zwei fein— 
gehackte Chalotten und einige Löffel voll würflig 
geſchnittenen rohen Schinken darin eine Viertel— 
ſtunde lang, gießt hierauf Liter kräftige braune 
Bouillon, die man vorher bis zum Kochen ge— 
bracht, hinzu und kocht dies langſam unter öfterem 
Umrühren eine halbe Stunde lang weiter, dann 
gießt man zwei Weingläſer voll Bordeauxwein 
daran, würzt die Sauce mit einer Priſe Cayenne— 
pfeffer, etwas Salz, dem Saft einer halben Citrone 
und einem Löffel voll gehackter Peterſilie, worauf 
man ſie zu gedämpftem Rindfleiſch, verſchiedenen 
Fiſchen, gebratenem Fleiſch und dergleichen Ge— 
richten ſerviert. 


Bordure-Formen ſind runde Blechformen, 
welche faſt 5 Centimeter hoch und 12 Centimeter 
breit find und inwendig einen 81/, Centimeter 
breiten leeren Raum haben, in dem die Ragouts 
und anderen Speiſen angerichtet werben können, 
wenn bie Bordure- oder Randformen geftürzt find. 
Man bedient fi Diefer Formen zur Herftellung 
verfchiedener Arten von Schüfjelrändern oder 
Einfafjungen von Reis, Nudeln oder Kartoffeln, 
bie darin gebacken werden und in deren Mitte dann 
die Fleifchjpeifen kommen, auch ftellt mar in den 
Borbureformen Schüfjeränder von Aspic- oder 
Fleiſch-Gelée ber, im deren Mitte, wenn fie geftürzt 
find, Fleiſch-Salate, Mayonnaiſen, Falte Fifchgerichte 
und dergleichen angerichtet werben. 


Boretjch, Borretſch oder Gurkenkraut, franz. 
bourrache, engl. borrage, lat. Borago offici- 
nalis, eine aus Südeuropa und Nordafrika 
ftammende Pflanze, welche früher wegen ihres 
Salpetergehaltes als Fühlendes, herzſtärkendes Mittel 
unter die offizinellen Pflanzen zählte, jet aber 
nur noch als Zierpflanze und Küchenkraut bei 
uns angebaut wird. Die rauhen, eirunden, mit 
weißen Haaren befetsten Blätter und die an dem 
faft %/, Meter hohen Bflütenftengel befindlichen 
blauen, auch zuweilen vötlichen Blumen haben 
einen gurfenartigen Gejhmad und werben im 
Frühjahr meift als Zuthat zu dem Gartenfalat 





Boretih als Gemüſe 


benützt. Mar bereitet jedoch auch Bloß aus 
Boretihhlättern und =blüten Salat und Gemüfe, 
in England benütt man die Boretſchblätter häufig 
als Würze zu Weinbowlen. 


Boretſch als Gemüſe. Die Blätter werben 
in Streifen gefchnitten, nachdem fie einmal in 
fochendem Waſſer gebrüht worden, dann kocht 
man fie in Fleiſchbrühe weich und dünſtet fie mit 
etwas Butter, Zucker, Salz und geröfteter Semmel 
kurz ein und garniert fie beim Anrichten mit in 
Butter geröfteten Semmel-Eroutons. 


Boretſch als Salat. Die jungen, zarten 
Blätter eignen fi befonders im Frühjahr gut 
zu Salat; man ſchneidet fie nach Art der Nudeln, 
vermijcht fie mit Salz, Del und Eſſig; noch beſſer 
jchmedt diefer Salat, wenn man die gejchnittenen 
Boretfchhlätter mit zwei bis drei hartgefochten, 
geihälten und gröblich gehadten Eiern vermengt 
und dann erft mit Salz, Del und Eifig anmacht. 


Boronia, ſpaniſche. Diefes beliebte fpanifche 
Gericht bereitet man, indem man Olivenöl mit klein— 
gejchnittenem Knoblauch zum Sieden bringt, dann 
den Knoblauch herausnimmt und mehrere Früchte 
der Eierpflanze (Aubergine), Kürbis und Tomaten, 
alles in Würfel gefchnitten, in dem Del dämpft, 
mit Salz, geftoßenem Piment und etwas Safran 
würzt und heißes Waffer hinzugießt; zuletzt thut 
man noch geriebenes Weißbrot und Kümmel daran, 
jo daß das Ganze einen Brei bildet, der noch 
eine Weile langſam mit dem Brot durchkochen muß, 
bevor man ihn aufgiebt. 


Botarga, Eine Art Caviar vom Rogen der Meer— 
äſche und des Zanders, in ber Levante jehr beliebt. 


Bouchees, j. Appetitsbiſſen. 

Boudin, ſ. v. w. Wurſt, ſ. d. 

Bouding, ſ. v. w. Pudding. 

Boudins von Kaninchen, ſ. Kaninchenwürſte. 


Bouillabesse oder Bouillabaisse. Die pro= 
vencaliſche Nationalfifchfuppe, welche meiſt in 
einem Kefjel über jehr raſchem Feuer gekocht wird 
und in einer halben Stunde fertig if. Mean 
nimmt bon Fiſchen was man eben hat, Weißling, 
Seezunge, auch Karpfen und Kleine Fiiche jeder 
Art, im Ganzen 2—3 Kilogramm, auch verwendet 
man Muſcheln mit dazu, fchlachtet, jchuppt und 
wäjcht die Fiſche, ſchneidet fie in ziemlich Kleine 
Stücke, thut fie in den Keſſel, bindet in ein Lein— 
wandläppchen einige gehackte Zwiebeln, zwei To— 
maten, zwei LZorbeerblätter, zwei Citronenjcheiben, 
etwas Knoblauch, Salz, Pieffer- und Gewürz: 
förner, ein Stück Orangenfchale und ein Bündel 
Peterfilie, fügt dies zu dem Fiſch, übergießt ihr 
mit */, Liter Weißwein, einigen Litern Waſſer und 
1/, Liter Olivenöl, läßt alles eine halbe Stunde 
tüchtig Fochen, nimmt dann das Gewürzpäckchen 
heraus und giebt die Suppe über geröfteten Weiß- 
brotſchnitten auf. 


Bouillie, j. v. w. Brei, 3. B. Bouillie de 
polenta = Maismehlbrei, Bouillie d’avoine = 
Hafermehlbrei. 
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Bouillon, braune 


Bouillon oder Fleiſchbrühe. Um eine gute, 
kräftige Bouillon zu erhalten, nehme man ein 
Stück frifches, derbes, mageres Ochjenfleifch, am 
beiten vom Schwanzftüd oder aus der Keule, 
mindeften8 aber zu einer Suppe für mehrere 
Perfonen 1—2 Kilogramm, einige Markknochen, 
die man zerhackt, ſowie einige Kalbsknochen, waſche 
dieſelben nebſt dem Fleiſch raſch, ohne letzteres 
lange im Waſſer liegen zu laſſen, und ſetze es 
in einem großen Topf zu, indem man auf jedes 
halbe Kilogramm Fleiſch 2 Liter Waſſer rechnet. 
Vorzüglich ſchmackhaft wird die Bouillon, wenn 
man einige alte Tauben, ein altes Huhn oder 
einen alten Hahn mit dem Rindfleiſch kocht — 
junges Geflügel giebt der Brühe nur einen faden 
Geſchmack. Wenn das Fleiſch zu ſieden beginnt, 
ſetzt ſich auf der Oberfläche des Waſſers der im 
Fleiſche enthaltene Eiweißſtoff als Schaum an, 
den man mit einem Schaumlöffel vorſichtig ab— 
nehmen muß; erſt wenn aller Schaum rein ab— 
geſchöpft iſt, ſalze man die Brühe und füge klein— 
geſchnittenen Sellerie, Möhren, Peterſilienwurzel, 
Kohlrabi und eine Porréezwiebel hinzu. — Manche 
lieben auch, einen halben Kopf Welichkraut oder 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, Lorbeerblätter 
und Gewürzförner daran zu thun, doch ift dies 
Geſchmacksſache und nicht Jedes Tiebt eine fo ſcharf 
gewürzte Brühe, die der Gejundheit auch nicht 
immer zuträglich ift. In feinen Küchen begmügt 
man fi mit der Zuthat von Wurzelwerk und 
man jchöpft, wenn das Fleiſch 3—4 Stunden 
gekocht hat, das Fett won der Brühe ab, gießt 
diefelbe durch und benüßt fie zur Suppe Wir 
müſſen noch bemerken, daß man niemals übel- 
riechend gewordenes Fleiſch zur Bereitung von 
Bouillon verwenden darf, weil diejelbe geradezu 
ungenießbar fein würde. In Heineren Haushaltungen 
erzielt man eine bedeutende Erjparnis durch Hinzu— 
fügen von Fleifchertraft bei der Bereitung von 
Bouillon (f. Fleiſchextrokt). 


Bonillon, Aufbewahrung derjelben, Nach— 
dem das Fett abgefchöpft, die Brühe durchgeſeiht 
und vollftändig erfaltet ift, ftelle man fie in einen 
irdenen, glafierten Topf an einen Fühlen, trodenen 
Ort, decke fie jedoch keinesfalls zu. Im Winter 
halt fie fih fo acht Tage lang gut und wohl- 
ſchmeckend, im Sommer aber muß fie jeden Tag 
von Neuem aufgefocht und in ein reines Gefäß 
gegofjen werben. 


Bouillön blanc. Brühe von Kalbfleiih und 
Geflügelflein, wie man fie zur Bereitung der hellen 
Saucen braudt. 


Bouillon, braune, Wünfcht man der Bouillon 
eine braune Farbe zu geben, jo behält man einen 
Teil des Fleiiches zurück, fett das andere mit 
Waſſer zu, ſchäumt e8 ab, jalzt es und macht in— 
zwifchen in einem Kaſſerol etwa 100 Gramm 
Butter hellbraun, ſchneidet das zurückbehaltene 
rohe Rindfleiſch nebſt etwas magerem rohen 
Schinken in Würfel und läßt e8 eine Weile in 
Butter ſchwitzen, dann fügt man Heingefchnittenes 
Wurzelwerk nebft zwei Chafotten hinzu, läßt dies 

8* 


Bouillon, für die Bruft heilſame 


mit dem Fleifch braun anfeten, wendet e8 zumeilen 
um und füllt von der Fleifchbrühe hinzu, mit der 
man alles auf dem Boden des Kafjerols Angeſetzte 
lostocht, worauf man den ganzen Inhalt des 
Kafjerol8 zu der Brühe thut und einige Stunden 
damit durchfiedet. Hat man Reſte von gebratenem 
Geflügel, 3. B. Hühnern, Tauben oder Rebhühnern, 
fo kann man die Gerippe berfelben ftampfen und 
mit zu der Fleifchbrühe geben, was deren Geſchmack 
noch verbeſſert. Zuletst feiht man die Brühe durch 
und giebt fie mit Klöfchen, Sago, Nudeln und 
dergleichen anf. Hat man getrocknete Steinpilze, 
fo kann man einige davon zu der Brühe thun, 
was ihr eine fchöne braune Farbe verleiht, auch 
bewirkt ſchon eine Zuthat von einer Meſſerſpitze 
voll Liebig’schem Fleifchertraft zu heller Bouillon 
eine bedeutend dunklere Färbung und einen kräftigen 
Geſchmack. 


Bouillon, für die Bruſt heilſame, oder 
Bouillon pectoral. Man rupft ein fleiſchiges altes 
Huhn, nimmt es aus, ſengt es, wäſcht es und zerlegt 
es in Viertel, thut dieſelben in ein irdenes Kaſſerol, 
gießt 3—4 Liter kaltes Waſſer darüber, fügt eine 
ganz kleine Priſe Salz, ein Stückchen Eibiſchwurzel 
und eine Obertaſſe voll Perlgraupen hinzu, läßt 
alles unter öfterem Abſchäumen langſam drei 
Stunden lang kochen und ſeiht die Brühe durch 
ein gebrühtes Tuch. 


Bouillon, Färben derſelben. Wünſcht man 
heller Bouillon eine dunklere Farbe zu geben, ohne 
erſt alle oben angegebenen Vorbereitungen hierzu 
zu machen, ſo bedient man ſich häufig entweder 
braungeröſteter Möhren oder einer mit der Schale 
geröſteten Zwiebel, was jedoch beides einen eigen— 
tümlich ſcharfen Geſchmack giebt; man thut daher 
jedenfalls am beſten, hierzu lieber die ſogenannte 
Zuder-Couleur zu nehmen, die man ſich leicht her— 


ſtellt, indem man 250 Gramm geſtoßenen Zuder - 


unter fortwährenden Umrühren mit einem höl— 
zernen Löffel in einer Heinen Pfanne ſchmelzt 
und eine Stunde ſchwach kochen läßt; fobald er eine 
dunkelbraune Farbe zeigt, nimmt man ihn vom 
Feuer, gießt 2 Liter kaltes Waſſer daran, jetzt 
dies dann wieder in den Ofen und läßt das 
Waſſer fo lange kochen, bis fich der Zuder völlig 
darin aufgelöft hat, was etwa eine halbe Stunde 
in Anfpruh nimmt. Hierauf füllt man das 
Waſſer nach dem Ausfühlen in Flafchen und hebt 
es zum Gebrauch auf; will man die Bouillon 
damit färben, fo gießt man zu der in einer Terrine 
aufgegebenen Suppe einige Eßlöffel voll von der 
Flüſſigkeit. Wir haben bereit erwähnt, daß 
Liebig'ſcher Fleifchertraft jedenfalls das vorzüglichſte 
Färbemittel für belle oder schwache Bouilon ift. 


Bouiflon, Klären derſelben. Sollte die 
Bouillon trübe fein, was namentlich der Fall ift, 
wenn man Kalbs- oder Hanımelfopf mit Tocht, 
fo quirle man zweit bis drei Eiweiße in einem 
Topf zu Schnee, gieße einige Löffel voll heißer, 
entfetteter Bouillon dazu und fchütte nach umd 
nah unter fortwährendem Quirlen die ſämtliche, 
zu Märende Brühe hinzu, die man eine Zeitlang 


116 


langſam mit dem Eiweiß kochen läßt, worauf 
man ſie durch ein Tuch in ein anderes Gefäß 
gießt. 


Bouillon ſchnell zu bereiten. Liebig giebt 
hierzu folgende Vorſchrift: Man nimmt Y, Kilos 
gramm mageres Nindfleiih und ein halbes altes 
Huhn oder in Ermangelung deſſen 1 ganzes Kilo= 
gramm Nindfleifch, ſchneidet dasſelbe in Heine 
Stücke, gießt 1'/, Liter Faltes Waffer hinzu, bringt 
e8 langſam zum Kochen, ſchäumt die Brühe ab, 
fügt einen halben Löffel Salz und nach Belieben 
etwas nudelartig feingefchnittenes Wurzelwerk hinzu, 
läßt dies 20 Minuten kochen und erhält jo in 
weniger als einer Stunde eine ftarke und vortrefflich 
ſchmeckende Fleiſchbrühe. Das beſte Hilfsmittel 
zur ſchnellen Bereitung von Bouillon iſt natürlich 
ein guter Fleiſchextrakt, mag es nun der vor allem 
bekannte Liebig’jche, Kemmerich'ſcher, oder Cibils— 
Tleifchertrakt jein, von dem man etwa 3 Gramm 
nebft ein wenig Salz in einer Taſſe ſiedenden 
Waſſers oder Wunrzelbrühe einmal aufkochen läßt, 
wenn e8 fich um jchnelle Beichaffung von Bouillon 
handelt. Noch feiner wird die Fleifchhrühe, wenn 
man etwas Rindsmark in dem fiedendem Waſſer 
fünf Minuten auskocht, alsdann dieſes Waſſer 
duch ein Sieb auf das Fleifchertraft und das 
Salz gießt und die Brühe jo lange umrührt, bis 
das Extralt fich völlig aufgelöft hat. 


Bouillon don Hammelfleiich wird meiſt nur 
mit Salz gekocht, Wurzelwerk thut man nicht 
daran, höchſtens eine zerichnittene Gelleriefnolle 
oder etwas Gelleriefraut und Portulakblätter ; 
man kocht das Fleiſch 21/,—3 Stunden und 
benutzt die Brühe vorzugsweije zu Graupenjuppen, 
zu denen fie ſich vortrefflih eignet; für folche 
Kranke, die an Nuhr, Diarrhöe oder ähnlichen 
Unterfeibsübeln leiden, ift die Bouillon von 
Hammelfleiſch befonders enipfehlensiwert. 


Bouillon von Hühnern und Tauben. Cine 
alte, fette Henne, die am Tage zuvor gejchlachtet 
und ausgenommen wurde, wird gefengt, tüchtig 
ausgewaſchen und mit 4 Liter Wafjer und einem 
fnappen Eßlöffel voll Salz zugejelt, die Brühe 
wird abgejhaumt und muß langſam, aber un— 
unterbrochen drei Stunden lang kochen. Wurzel- 
wert paßt nicht hierzu, weil e8 der Bouillon den 
feinen Geſchmack benehmen würde, höchftens kann 
man eine Peterfilienwurzel und einige Schwarz- 
wurzeln (Scorzoneren) oder Spargel binzuthun. 
Kranken giebt man die Hühnerbouillon gewöhnlich 
klar mit Eiereinlauf, irgend welchen Klößchen, Neis 
oder dergleichen Zuthaten, fonft legiert man diefelbe 
aber meiſt mit einigen Eidottern, kocht Blumenkohl 
dazu und würzt fie mit Krebsbutter oder gehackter 
Peterfilie. Dasjelbe gilt von der Taubenbouillon, 
zu der man am beten 2—3 alte Tauben nimmt 
und die namentlich für ſchwache Kranke vorzüglich 
wohlthuend iſt. 

Bouillon von Kalbfleiſch. 11/,—2 Kilo⸗ 
gramm derbes Kalbfleiſch mit etwas Knochen— 
beilage werden raſch gewaſchen, mit Salz und 
Waſſer zugeſetzt und beim Kochen fleißig ab— 


Bouillon von Kalbfleiſch 


Bouillon von Schneden 


geihäumt; man fügt dann nach Belieben etwas 
geichnittenes Wurzelwerk Hinzu, welches ber 
Bouillon einen Fräftigeren Geſchmack giebt, und 
benutst die Brühe zu Neis-, Nudel-, Gries und 
dergleichen Suppen. Die Kalbfleiihbouillon ge— 
winnt bedeutend, wenn man dieſelbe mit etwas 
in Butter gejchwitten Mehl Tegiert und ſämig 
fochen läßt, auch eignet fie ſich fehr gut dazu, 
Spargel oder Schwarzwinzeln darin zu fochen, 
welche der Suppe einen Außerft angenehmen Wohl: 
geſchmack mitteilen. 


Bonillon von Schneden. Man empfiehlt 
diefe häufig bruſtkranken Perfonen als linderndes, 
Fräftigendes Mittel, jedoch gehört fie wohl nur zu 
den fogenannten Hausmittel, von denen die Aerzte 
meiſt lächelnd jagen: „Hilft e8 nichts, fo fchadet 
es doch auch nichts”, indeſſen wollen wir für alle 
Fülle die Zubereitungsmethode mitteilen. MS die 
einzig eßbaren Schneden, welche auch zu allen 
Schnedengerichten benütt werden, die in Bayern 
und Oefterreich fehr beliebt find, gelten Die große 
Weinbergsſchnecke, das Midasohr, die große Kreifel- 
jchnede und der Goldmund, welche ſämtlich ext 
vom Sult an genießbar find, doch wird die Wein— 
bergsſchnecke am meiften verwendet. Die Schneden 
werden abends in Waffer eingeweicht, dann früh 
mit einer Gabel aus ihrem Häuschen gezogen, mit 
Salz abgerieber und mit fehr heißem Wafjer 
nohmals gewaschen. Hierauf kocht man 40—45 
Stück Schnecken mit einem Kilogramm Kalbs- 
knochen, etwas Salz und Wurzelwerk in 3%/, Liter 
Waſſer drei Stunden Yang und giebt die Bouillon 
den Kranken früh und abends zu trinken. 


Bonillon-Suppen. Diefelben dürfen nie fehr 
ſcharf gefalzen oder gewürzt fein, müfjen aber möglichſt 
kräftig und wohlſchmeckend bereitet werden, da fie als 
die Grundlage des Mittagefjens gelten. Man rechnet, 
wenn bie Suppe jehr kräftig fein foll, 250 Gramm 
Fleifch zur Suppe auf die Perfon, nimmt dann 
noch einen Kalbs- oder Rindsknochen dazu, ver— 
ſchiedenartiges Wurzelwerk und, wie ſchon erwähnt, 
zur Herſtellung beſonders ſchmackhafter Suppen 
ein altes Huhn oder einige alte Tauben. Die 
klaren Bouillon-Suppen mit Klößchen der ver— 
ſchiedenſten Art, Eiergelée, Eiereinlauf, Blumen— 
kohl, Spargel oder nuddelartig feingeſchnittenem 


Wurzelwerk, Croutons, Sago und vergleichen 


bedürfen einer viel ſtärkeren Fleiſchbrühe, als die 
ſogenannten gebundenen Suppen mit Gräupchen, 
Reis, Nudeln, Gries, Mehl, welche mehr ſchleimig 
durch dieſen Zuſatz werden oder die man mit 
Eidottern abquirlt, um ihnen einen kräftigeren 
Geſchmack und ein beſſeres Ausſehen zu verleihen. 
Ueber die Zubereitungsweiſe der verſchiedenen 
Suppen ſ. die betreffenden Artikel. 


Bouillontafeln oder Taſchen-Bouillon. Eine 
zu feſter Maſſe eingedampfte Fleiſchbrühe, die zuerſt 
im Jahre 1821 von den franzöſiſchen Chemikern 
Prouſt und Parmentier hergeſtellt und in den 
Handel gebracht wurde. Zur Bereitung von Bouillon⸗ 
tafeln, welche übrigens durch den Fleiſchextrakt, der 
gegenwärtig ein ſo bequemes und vortreffliches Mittel 


— 


Bouquet garni 


zur ſchnellen Herſtellung einer guten Fleiſchbrühe 
bietet, ziemlich überflüſſig geworden ſind, bedarf 
man 2'/, Kilogramm Ochſen-Schwanzſtück, ebenſo— 
viel Kalbsknochen, drei alte Hühner und vier ge— 
reinigte Kalbsfüße, die man mit 10—11 Liter Wafjer 
ohne Salz oder andere Zuthaten zufett, gut ab- 
ſchäumt und ſechs Stunden Yang kochen läßt. Hierauf 
jeiht man die Brühe durch ein ausgewafchenes Tuch, 
läßt fie über Nacht ftehen, nimmt am folgenden 
Morgen das Fett rein ab, kocht die Bouillon dic 
ein, gießt fie in Blechpfannen aus und läßt fie feſt 
werben, ftürzt fie dann aus und trocknet fie noch 
einige Zeit an der Luft, wonach man fie aufbewahrt 
und bei dem Gebrauch auf eine Taſſe Bouillon 
ein nußgroßes Stüd davon nimmt, in einer Taffe 
fohendem Wafjer auflöft und mit etwas Cal; 
würzt. 


Bouillon von Wildpret. Hierzu verwendet man 
größtenteils Bratenreſte von Hirſch, Reh, Haſen oder 
Krammetsvögeln, Rebhühnern, Faſanen, von denen 
man das Fleiſch ablöſt und im Mörſer ſtampft 
oder ſpäter nudelartig geſchnitten in die Suppe thut, 
während man die Knochen oder Gerippe zerhackt 
und ſtößt, mit Waſſer oder ſchwacher Fleiſchbrühe, 
Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt, einigen Gewürz— 
und Pfefferkörnern nebſt einem Sträußchen Baſilicum 
und einigen Wachholderbeeren drei Stunden lang 
kochen läßt, die Brühe durch ein Haarſieb paſſiert 
und mit etwas in Butter geröſtetem Mehl nebſt 
einigen Löffeln von der übrigen Braten-Sauce ver— 
miſcht, mit einem halben Glas Madeira würzt und 
über dem kleingeſchnittenen Fleiſch oder Klößchen 
von dieſem Fleiſch aufgiebt. Man kann natürlich 
auch das Wild oder Wildgeflügel friſch verwenden, 
in Stücke zerhacken und in etwas Butter anbraten, 
worauf man damit nach eben beſchriebener Weiſe 
verfährt, doch würde dies nicht ſehr ökonomiſch ſein, 
da man ſelten ſo großen Ueberfluß an Wild beſitzt. 


Bouletten von Fleiſch. Man kann hierzu alle 
Arten gekochtes oder gebratenes Fleiſch verwenden, 
thut jedoch gut, auch etwas rohes, gehacktes Fleiſch 
dazu zu nehmen, wodurch die Bouletten viel ſaftiger 
und ſchmackhafter werden. Das Fleiſch wird ge— 
wiegt, das Sehnige und Fette daraus entfernt und 
mit etwas feingehackter Zwiebel vermiſcht, die in 
Butter zuvor weichgeſchwitzt worden. Zwei Milch— 
brote oder Semmeln weicht man in Waſſer, drückt 
ſie dann gut aus, rührt ſie mit etwas Butter über 
dem Feuer zu einem ſteifen Teige ab und vermengt 
ſie mit dem Fleiſch und zwei bis drei Eiern, Salz 
und ganz wenig geſtoßenem und durchgeſiebtem 
Baſilicum, Majoran und Thymian oder ſtatt deſſen 
etwas Sardellenbutter oder gehackter Citronenſchale. 
Aus dieſer Maſſe formt man runde Kugeln, drückt 
fie etwas breit, wendet fie in zerquirltem Ci und 
geriebener Semmel und bäckt oder brät fie in ges 
Härter Butter hellbraun. 


Bouquet garni. Ein Kleines Bündel Peterfilten- 
hlätter, Thymian, zuweilen ift auch ein Zweig 
Bafılicum dabei nebft einem oder zwei Lorbeer— 
blättern, welches forgfältig mit einem Faden zu= 
fammengebunden und in bie Bouillon, zu Ragouts 


Bourguignonne, ä la 


oder Däimpfgerichten gethan wird, um denfelben einen 
gewürzhafteren Geſchmack zu verleihen. 


Bourguignonne, à la, nennt man eine aus 
Heinen glafierten Zwiebeln beftehende Garnierung für 
Ragouts und gedämpftes Fleiſch. 


Bourride. Eine ganz ähnliche Fiſchſuppe wie 
da8 Bouillabesse, nur mit dem Unterfchiede, daß 
man vorher Ailloli (f. d.) oder Knoblauchbutter 
bereitet, auf jede Perſon einen ERlöffel vol rechnet, 
diefelbe in einer Pfanne auf vafches Feuer fett, fo 
viel Eidotter hineinſchlägt, als Perfonen zu Tiſch 
find, und mit einem Löffel fortwährend darin herum— 
rührt, bis eine dickliche Creme entftanden ift, die 
man über bie mit Fiſchbrühe begofjenen Brotſchnitten 
in der Terrine fehüttet, während man die Fifchftücke 
auf einer Schüfjel beſonders nebenbei ferwiert. 


Boursieres, ſ. v. w. Taſchenkrebſe. 
Boveſen, ſ. Paveſen. 


Bowle. Eine Art kalter Punſch aus Not oder 
Weißwein mit Zufaß von Aum, Arak oder Maras- 
Kino und Früchten oder Fruchtfäften nebft Cham— 
pagner, welcher feinen Namen von der Bowle oder 
Terrine herleitet, in ber er aufgetragen wird, und 
aus dem Englijchen ftammt, wie der Gebrauch des 
Punſchtrinkens überhaupt aus England zu ung ge 
fommen ift. Bowlen giebt man meift bei Abend- 
gejellichaften nach dem Efjen an Stelle des Cham: 
pagners, auch bei größeren Theegefellichaften, falls 
man nicht einen warmen Punfch vworzieht; ebenfo 
fann man bei großen Kaffees zur Torte Bowle 
herumreichen. Iſt die Bowle für Herren beftimmt, 
fo hüte man ſich, diefelbe zu ftark zu verfüßen, 
während die meiften Damen etwas mehr Süßigfeit 
lieben; nimmt man zu ber Bereitung der Bowle 
Fruchtfäfte oder eingemachte Früchte, fo bedarf e8 
weit weniger Zuder, als bei frifcher Ananas, Pfir- 
fihen, Erobeeren und dergleichen. Bei Damen 
gejellichaften pflegt man die Bowle in ftarken, zierlich 
geichliffenen Gläſern aufzutragen, während bei ge= 
mijchter Gefellfchaft oder bloßen Herrengefellichaften 
bie große, elegante Terrine felbft auf den Tifch kommt, 
um bie Gläſer immer vafch wieder füllen zu können. 


Bowle, Ananas Man ſchält und zerjchneidet 
eine friiche Ananas in Scheiben und Yäßt diefelben 
mit '/, Kilogramm geftoßenem Zucker überftreut 
und einer Flaſche Aheinwein begofjen 5—6 Stunden 
in einer zugebedten Terrine ziehen, oder man ſchüttet 
eine Büchfe eingemachte Ananas in die Terrine, 
gießt zwei Flaſchen Aheinmwein darüber und ftellt 
fie 2—3 Stunden auf Eis, bevor man den übrigen 
Wein und eine Flaſche Champagner binzugießt und 
die Bowle aufträgt. Auf zwei Flafchen Wein nimmt 
man bloß eine halbe Flafche Champagner, auch 
bedarf man zu ber Bereitung der Bowle gar Feiner 
Ananasicheiben, wenn man ftatt deſſen 1/, Liter 
Ananas-Sirup nimmt. In England thut man 
meift Selterswaſſer anftatt des Champagners zu 
den Bowlen und zur Bereitung einer Ananas⸗Bowle 
Ihneidet man auf zwei Slafchen Wein eine halbe 
Ananas in dünne Scheiben, zuckert diejelben ſtark 
ein, gießt die zwei Flaſchen Rhein- oder Moſelwein 
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Bowle, Erdbeer— 


darüber, legt einen Zweig Eiſenkraut mit hinein 


und fügt ein Weinglas voll Maraschino hinzu, 


ſtellt dies zwei Stunden auf Eis und gießt vor 
dem Auftragen eine halbe Flaſche Selterswaſſer daran. 


Bowle, Aepfel-⸗. Man wählt hierzu eine be— 
ſonders feine, faftige und aromatische Apfel-Sorte, 
am beſten recht reife und mürbe gelagerte Graven— 
fteiner Aepfel, oder auch weiße Calvilles, gut ab- 
gelagerte Goldreinetten u. dergl., ſchält dieſelben, 
befreit ſie vom Kernhaus und zerſchneidet ſie in 
dünne Scheiben. Dieſe Scheiben legt man in eine 
Terrine, beſtreut und vermiſcht ſie mit reichlichem 
feingeſtoßenen Zucker und läßt ſie feſt zugedeckt 
etwa 24 Stunden lang an einem kühlen Ort ſtehen. 
Nun gießt man ein Weinglas voll vom feinſten 
Rum darüber und wenn derſelbe mehrere Stunden 
über den Aepfeln gezogen, ſetzt man die nötige Menge 
leichten Rhein-, Pfälzer- oder Moſelwein hinzu, 
läßt die Bowle mehrere Stunden kalt ſtehen, ſeiht 
ſie durch, damit die Aepfel zurückbleiben, und ſerviert 
fie mit oder ohne Zuthat von —1 Flaſche Cham⸗ 


pagner. Zu einer folchen Außerft wohlſchmeckenden 


Bowle bedarf man auf 3—4 Flafhen Wein zwölf 
mittelgroße Aepfel. 


Bowle, Apfelfinen. Bon zwei Apfelfinen 
reibt man die Schale leicht auf Zuder ab, ſchabt 
denjelben in eine Terrine, ſchält 5—6 Apfelfinen 
ſehr fauber, zexteilt dieſelben in einzelne Stückchen, 
aus denen man die Kerne entfernt und die man 
etwas einjchneidet, um den Saft ausfließen zu 
Yafjen, bejtreut fie dicht mit "/, Kilogramm ges 
jtoßenem oder in Stüce zerichlagenem Zucker, gießt 
drei bis vier Flaſchen Wein darauf, ftellt vie 
Bowle auf Eis und fügt vor dem Auftragen eine 
Flaſche Champagner oder Selterswaſſer hinzu. Auf 
zwei Flaſchen Wein nimmt man drei Apfelfinen. 


Bowle, Apfelwein-, ſ. Apfelwein-Bowle. 


Bowle, Bier-, engliſche. Die fein abgeſchälte 
Schale einer Citrone, eine dünne Scheibe geröſtetes 
Brot, etwas geriebene Muskatnuß und geſtoßener 
Ingwer werden mit einem großen Weinglas 
Cognac angefeuchtet, ein Zweig Boretſch und 
Pimpinelle und einige Apfelſcheiben hineingelegt, 
das Ganze mit zwei Liter Porter oder Ale über— 
goſſen, mit etlichen Löffeln voll braunem Farin— 
zucker verſüßt, eine Stunde kalt geſtellt und zu 
Käſe und Butterbrot gereicht. 


Bowle, Champagner: Kilogramm in 
Stücke zerſchlagener Zucker wird mit zwei Flaſchen 
Moſelwein, einer Flaſche Burgunder und zwei 
Flaſchen Champagner übergoſſen, die Bowle feſt 
zugedeckt und auf Eis geſtellt. — Engliſche Cham— 
pagnerbowle bereitet man, indem man zwei Apfel⸗ 
finen in Stüde zerſchneidet und ftart mit Zucker 
beftreut, einige Blätter Citronenmeliſſe und Boretſch 
dazu legt, zwei Flafchen Champagner und eine halbe 


Flaſche Selterswaſſer darüber gießt und Dies eine | 


Stunde auf Eis ftellt. 


Bowle, Erdbeer:. Will man diejelbe befonders 
fein zubereiten, fo fucht man aus zwei Liter ſchöner, 
frifcher Warderdbeeren etwa Liter ber beſten 
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Bowle, Sins, englijche 


heraus, fchüttet fie in die Terrine und beftreut fie 
mit Zuder. Die übrigen Erdbeeren übergießt man 
mit Liter heißem Zuder-Sirup, läßt ihn zwei 
Stunden mit dem Erdbeeren ziehen und feiht ihn 
hierauf durch ein Tuch in die Terrine, ſchüttet Drei 
bis vier Flaſchen Mofelwein dariiber, ftellt die Bowle 
auf Eis und fügt vor dem Auftragen eine Flafche 
Champagner hinzu. Will man fie einfacher her- 
ftellen, jo ſchüttet man 1 Liter gut gelefene Erd— 
beeren in bie Terrine, beftreut fie fehr dick mit Zucker, 
läßt fie jo mehrere Stunden ftehen und gießt dann 
drei bis vier Flaſchen Moſel- oder Pfälzerwein 
darauf, der auf Eis gelegen bat, worauf man 
, Tlafche Champagner oder eine halbe Flaſche 
Selterswaſſer hinzufügt. 

Bowle, Gin, engliſche. Die Schale einer 
Citrone wird fehr dünn abgefhält und nebft dem 
Saft derfelben in eine Terrine gethan, dann fügt 
man brei gehäufte Eßlöffel voll geftogenen Zucker 
und 1 Liter frisches Waffer Hinzu und läßt dies 
eine Stunde fteher, worauf man 1/, Liter Gin 
(Wachholderbranntwein), ein Weinglas voll 
Maraschino, drei Ehlöffel voll geſtoßenes Eis und 
eine Flaſche Selterswafjer bineinthut und ferviert. 


Bowle, Gurfen.. Man gieft 2—3 Flajchen 
guten Rotwein in eine Porzellanterrine, ftellt die— 
jelbe kalt und hängt eine frischgepflückte, abgefchälte 
Gurte hinein, fo lange, bis biefelbe ganz won dem 
Wein durchzogen if. Dann preßt man fie aus, 
jeiht den Saft durch ein Sieb zu dem Wein und 
fügt auf jede Flache Wein ein Liqueurgläschen voll 
Maraschino hinzu. Zucker wird nicht dazu verwendet. 


Bowle, Himbeer:. Man bereitet diefelbe ganz 
wie Erdbeer-Bomwle, doch kann man anftatt der 
friichen Himbeeren auch '/, Liter Himbeerfaft nehmen. 


Bowle, Lindenblüten. Friſch vom Baum 
gepflücke, voll aufgeblühte Lindenblüten, die man 
forgfam nachgeſehen, ob fich Feine Inſekten daran 
befinden, legt man in eine Terrine, übergießt fie 
mit einer oder zwei Flafchen Wein, deckt Die Terrine 
feft zu und läßt den Wein 6—8 Stunden ziehen, 
dann jeiht man ihn duch, fügt noch fo viel Wein 
hinzu, al8 man bedarf, zuckert denjelben nach Be— 
lieben und gießt zuletzt eine halbe Flaſche Schaum- 
wein oder Selterswaſſer hinzu. 


Bowle, Mai-, j. auch Maitranf. Ein Büfchel 
friſchen Walbmeifter ohne Blüten übergießt man 
in einer Terrine mit zwei Flaſchen Mofelwein oder 
leichtem Rheinwein, deckt die Terrine zur, ftellt fie 
an einen möglichtt fühlen Ort, nimmt nad) Verlauf 
einer halben Stunde den Waldmeifter heraus, ver— 
ſüßt die Bowle mit geftoßenem Zucker nach Belieben, 
rührt fie gut um und ferviert fie fofort. 


Bowle, Melonen. Cine kleine Netsmelone 


wird geihält, von Mark und Kernen befreit, ganz 


oder zum Teil in dünne Scheiben gefchnitten, mit 
300 Gramm Zucder betreut, mit einem Heinen 
Släschen Rum übergoffen und in einer zugebeckten 
Terrine eine Stunde ftehen gelaſſen. Dann gießt 
man 3—4 Flafchen Rot- oder Weißwein barliber 
und ftellt die Bowle eine zeitlang auf Eis. 
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Borole, Sellerie, amerifanifche 


„Bowle, Pfirſich⸗ Man hält die Haut von 
ſchönen, reifen Pfirfichen, etwa 6—8 Stück, möglichſt 
dumm ab, jchneidet fie in Viertel, nimmt den Kern 
heraus, legt fie in eine Terrine, lagenweiſe dick mit 
geſtoßenem Zucker beftreut, deckt die Terrine feſt 
zu, läßt fie 4—6 Stunden ſtehen, dann gießt mar 
zwei Flaſchen Rhein- oder Moſelwein darauf, 
ftellt die Bone auf Eis und fügt zulett noch eine 
Flaſche leichten Schaumwein oder Champagner hinzu. 

Bowle, Bomeranzen-, ſ. d. Artikel Biſchof und 
Kardinal. 


Bowle, Porter-, englifche, ſ. Porter-Bowle. 


Bowle, Reſeda-. An einem trockenen, jonnigen 
Tage pflückt man ein Körbchen voll ganz auf— 
geblühter Reſeda, befreit dieſelbe von allen grünen 
Blättchen, ſchneidet die Stiele bis zur Bluͤte ab 
und ſieht genau nach, ob ſich nicht kleine Raupen 
oder ſonſtige Inſekten daran befinden, dann legt 
man die Blumen in eine Terrine, übergießt ſie mit 
Liter feinem Arak oder Cognac und einer halben 
Flaſche Wein, deckt die Terrine feft zu und Yäßt fie 
ſechs Stumden ruhig ftehen, worauf man die Flüffigfeit 
durchſeiht, mit drei Flaſchen Weißwein vermijcht, 
mit dem nötigen Zuder verfüßt, auf Eis ftellt und 
mit Hinzufügung von Schaummein oder Selters- 
waſſer aufträgt. 


Bowle, Roſen-. Die köſtlich duftende Thee— 
roſe „Marſchall Niel“ eignet ſich jehr gut zur 
Bereitung einer feinen Bowle. Auf zwei Flaſchen 
Rheinwein rechnet man drei bi vier frifchgepflücte, 
vol erblühte Rofen, die man vom Stiel abgejchnitten 
in eine Terrine legt, mit einem Gläschen feinem 
Cognac und Flaſche Wein übergießt und feft 
zugebect eine gute Biertelftunde darin ziehen Yäßt. 
Hierauf nimmt man die Rofen heraus, gießt ben 
nötigen Wein zu, verfüßt die Bowle, ftellt fie auf Eis 
und ferbiert fie mit Hinzufügung von Champagner. 


Bowle, Rotwein. Man legt '/, Kilogramm 
zexrichlagenen Zucker in eine Terrine, preßt den Saft 
von zwei Citronen und zwei Apfelfinen darauf, 
gießt ſoviel Waſſer hinzu, daß der Zucker zerichmelzen 
fann, verrührt ihr gut und ſchüttet hierauf unter be= 
ſtändigem Umrühren 2—3 Flafchen guten Bordeaux 
oder Burgunder und ?/, Liter feinften Rum nebjt 
einer Flaſche Schaummein hinzu und ftellt das 
Getränk auf Eis. 


Bowle, Rotwein-, engliiche. Cine Apfelfine 
wird geſchält und in Scheiben zerjchnitten, ebenjo 
ichneidet man eine halbe frijche Gurke in dicke Scheiben, 
fügt einige Blätter von Boretſch und Meliffe, einige 
Eßlöffel voll geftoßenen Zuder, ein Weinglas voll 
Cognac, zwei Flaſchen Notwein und eine Flaſche 
Selterswaſſer hinzu, rührt alles gut um, ftellt es 
zwei Stunden auf Eis und feiht hierauf das Getränf 
vor dem Auftragen durch. 


Bowle, Sellerie-, amerikanische, Drei bis vier 
fleine, frijche Selleriefnollen werden gejchält, in 
dünne Scheiben gefchnitten, in einer Terrine dick mit 
Zucker betreut und mit einer Obertafje Rum oder 
Arak übergofien, feft zugedecdt und 10—12 Stunden 
io ftehen gelafjen, worauf man den Rum durchſeiht, 


Bowle, Sherry= 


vier Flafchen Weißwein und eine Flaſche Champagner 
binzugießt, die Bowle 1—2 Stunden auf Ei8 ftellt, 
durchſeiht und aufträgt; damit fie fehr frifch bleibe, 
wirft man einige Ehlöffel voll geftoßenes Eis hinein. 


Bowle, Sherry: Die dünn abgeſchälte Schale 
BE zwei Citronen weicht man vier Stunden lang 
in 2/, Liter kochendem Wafjer ein, giekt dann 
dieſes Wafjer in die Terrine, fügt den Saft von 
givei Citronen, Liter Sherry, Liter Rum, 
* Kilogramm zerichlagenen Zucker, 1?/, Liter Faltes 
Waſſer und '/, Liter kochende Milch Hinzu, vermijcht 
alles gut mit einander, filtriert e8 durch ein Tuch 
und ftellt eg 3—4 Stunden Yang auf Eis. 


Bowle, Veilchen- Man pflüdt an einem 
fonnigen, teodenen Tage, kurz vor Mittag, wenn 
der Thau von der Sonne aufgefogen ift, einen 
großen Strauß recht duftender Beilchen, fchneidet 
mit einer feinen fcharfen Schere die Stiele und die 
grünen Kelhblättchen ab und übergießt die in eine 
Terrine gelegten Blüten mit einer Obertaffe fehr 
feinem Cognac und einer halben Flafche Wein und 
läßt die Flüffigkeiten 6—8 Stunden ziehen. In— 
zwijchen Loft man fowiel Haren Zuder, als man 
zu bedürfen glaubt, aljo etwa 180—200 Gramm, 
in etwas Weißwein auf, vermifcht denſelben mit 
zwei Flafchen Weißwein und dem durchgeſeihten 
Veilchenextrakt und ftellt die Bowle auf Eis. 


Bowle, Weinblüten. Cine Handvoll völlig 
erblühte Weinblüten ſchneidet man bei jonnigem 
Wetter ab, Iegt fie in eine Terrine, übergießt fie 
mit einer Fla che leichtem Weißwein, laͤßt den— 
ſelben wohl zugededt 6—8 Stunden ziehe, feiht 
ihn Durch, fügt noch 1—2 Flafhen Wein und 
den nötigen Zuder, fowie eine halbe Flafche Cham— 
pagner Hinzu und ferbiert dann diefe aromatifche 
Bowle, nachdem fie wohl auf Eis abgekühlt ift. 


Brachſe, j. Braſſe. 


Brachvogel oder Brachſchnepfe, lat Numenius 
arcuata. Gehört zur Familie der Schnepfenvögel, 
wird 70—75 Centimeter lang, ift am Kopf lehm— 
gelb mit braunen Fleden und am ganzen Übrigen 
Körper braun mit roftgelben Federrändern, nur die 
Meihen und der Schwanz find weiß und mit 
dunklen Strichen gezeichnet; lebt in ber Brutzeit 
im nördlichen Europa in Heiden und trodenen 
Mooren oder am Seeftrand in Dünenthälern, über- 
wintert jedoch im fernen Süden. Gehört zur niederen 
Jagd, ift aber fehr ſcheu und fchwer zu ſchießen. Die 
Zubereitungsart ift ganz wie bei den Schnepfen. 


Brägen, ſ. v. w. Gehirn. 


Brändel-Punſch. Man ſtellt einen großen, 
neuen, mit Waſſer ausgekochten, glafierten Topf 
in der. Küche auf den Herd, legt zwei flache Eiſen⸗ 
ftäbe oder ftarke N Bestsne darüber, auf die man 
1 Kilogramm Zuder legt, das man mit einer 
Flaſche Rum begießt und dann mit einem-Fidibus 
vorſichtig anzündet, ſo daß der ſchmelzende Zucker 
in den Topf läuft. Sobald der ſämtliche Zucker 
geſchmolzen und der Rum ausgebrannt iſt, gießt 
man zwei bis drei Flaſchen Rot- oder Weißwein 
amd 1 Liter nicht zur ſtarken, ſchwarzen Thee daran, 
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Braise 


ebenfo drückt man den Saft einer Citrone und einer 
Apfelfine in das Getränk, welches man zugedeckt 
drei Stunden in einer warmen, aber nicht zu heißen 
Dfenröhre ftehen läßt, bevor man es ſerviert. 


Brätling, lat. Agaricus lactifluus. Ein- 
epbarer Blätterſchwamm, mit mildhartigem Saft, 
ber auf Anhöhen und im Laubhölzern vom Juli 
an zu finden ift und zu den mohljchmecendften 
Pilzen gehört; e8 giebt drei Arten davon, den rot— 
braumen, mit vertieften, dunfelrotbraunem Hut und 
meizengelben Innenblättern; den Gold-Brätling mit 
dunfelrotgelbem Hut, zuweilen mit bräumlichen 
Flecken geſprenkelt und von fühlichen, etwas 
brennendem Gejhmad; den weißen oder Gilber- 
Brätling mit blaßgelbem Hut, welcher die anderen 
Sorten an Zartheit und Wohlgefchmad bei weiten 
übertrifft. Man bereitet fie auf verſchiedene Weife; 
meiftend werben fie in Butter mit Salz und Pfeffer 
gebdünftet, worauf man etwas Fleiſchbrühe und ge— 
hackte Peterfilie daran thut. Eine andere Methode 
befteht darin, die Stiele auszubrechen, die gejchälten 
und ausgeputsten, in Stüde zerichnittenen Kappen 
mit Butter und etwas Salz weich zu bünften, bie 
Stiele mit Peterfilie ganz fein zu baden, in Butter 
zu fchwißen und mit Rahm und Galz zu einer 
Sauce zu verfochen, die man über die Pilze gieft. 


Bräunen. Das Bräunen eines Bratens ge— 
ſchieht zuletst, fobald er weich genug ift, und man 
muß fich dabei meift nach der Art des Bratofens 
richten. Hat derfelbe fehr ſtarke Oberhitze, jo bräunt 
der Braten fchon, bevor er richtig gar ift, und 
man muß ihn daher eine Zeitlang mit einem butter= 
getränkten Papier beveden, um dies zu verhindern. 
Die meiften Defen haben jedoch fchlechte Oberhite und 
man hilft ſich dann dadurch, daß man den Braten 
auf eine Bratenleiter hochlegt, die Pfanne auf einen 
Dreifuß ſtellt und den Braten mit braungemachter 
Butter oder bei Wildbraten mit ſaurem Rahm begießt. 


Braise. Etwas à la braise oder à la daube 
kochen heißt ſoviel, als daß man das Fleiſch, 
Geflügel oder den Fiſch in ein Kaſſerol legt, welches 
mit Spechſchnitten und Scheiben von rohem Schinken, 
Kalb⸗ oder Rindfleiſch ausgelegt iſt, die man mit 
geihnittenen Möhren, Zwiebeln, Sellerie, zwei 
Lorbeerblättern, einigen Kelten, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
förnern, fowie einem Bündelchen Peterfilie, Thymian 
und Bafilicum bededt hat. Nachdem man noch 
einige Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe, vielleicht auch 
etwas Weißwein oder Eſſig hinzugegofjen oder 
Citronenfaft über das Fleiſch geträufelt hat, bedeckt 
man das Kafjerol mit einem fetjchließenden Deckel - 
und läßt das Fleisch, den Fiſch oder das Geflügel 
langfam darin weich dämpfen, wodurch fie außer— 
ordentlich faftig und fchmadhaft werden. Dan 
kann fih auch eine Braife in Vorrat bereiten, 
indem man feingeſchnittenes Nierenfett, rohen 
Schinken, Wurzelwerf aller Art, Zwiebeln, Lorbeer— 
bfätter, Nelken, Pfeffer und englüches Gewürz nebſt 
einem Kräuterbündel in einem Kaſſerol mit 1'/, Liter 
Fleiſchbrühe begießt und eine bis zwei Stunden 
langfam kochen läßt, worauf man bie Brühe durch⸗ 
ſeiht und zum Braiſieren verwendet, indem man 








Braise, trodene 


bei Hühnern und Kalbfleiſch Eitronenjaft, bei Rind— 
fleiſch, Wildpret und Wildvögeln Notwein, bei 
Fiſchen Weißwein binzufett. 


Braise, trodene, macht man zu den Spieß: 
braten, inden man gejchnittenes Wurzelwerk, Zivtebeln 
und Gewürze mit Hleingejchnittenem rohen Schinfen 
und Sped in 125 Gramm Butter. langſam gelb 
röſtet und dann Faltftellt. Das am Spieß zu 
bratende Wild oder Geflügel wird mit diefer Braife 

rund herum belegt und in ein dic mit Butter 
beftrichenes Papier eingebunden. 


Braisiere oder daubiere. Ein oval geformtes 
Kafjerol aus Kupfer oder Gußeifen mit zwei Henkel, 
deſſen Deckel mit einem zurücgebogenen Rand ver- 
jehen ift, damit man glühende Holzkohlen oben— 
darauf legen kann, weil das Tleijch wiel fchreller 
und bejjer dämpft, wenn e8 won oben umd unten 
Teuer hat. 


Braifieren nennt man das Dämpfen oder Dünften 
in oben bejchriebener Braife. 


Brandade de morue. Dieſes provencafiiche 
Nationalgericht wird aus Stockfiſchen bereitet, bie 
man vierumdzwanzig Stunden Yang wäffert, worauf 
man fie einige Minuten mit einer in.Scheiben ge- 
fchnittenen Zwiebel, einem Xorbeerblatt, einem Salbei— 
zweig, einem Stückchen Orangenfchale und einer Prife 
Pfeffer kochen Yaßt, dann rafch vom Feuer nimmt 
und mit kalten Wafjer übergießt. Man entfernt 
nun die Haut und die Mittelgräte der Fifche, zer 
ſtößt zwei Knoblauchzehen in einem Mörfer und 
verrührt fie mit etwas Olivenöl, thut dies in 
eine Pfanne mit dem Fiich, fett fie zum Feuer, 
gießt öfters frifches Dlivendl und wenig laues 
Waſſer hinzu und rührt mit einem Holzlöffel das 
Ganze zu einem glatten Teig, zu dem man den 
Saft einer Citrone und zulett, wenn man ben 
Brei vom Feuer nimmt, einige Löffel Rahm hin— 
auf. Anftatt des Rahmes kann man auc, einige 
n dünne Scheiben gejchnittene, in Butter gedünftete 
Trüffeln darunter mijchen, Viele feßen auch etliche 
gekochte und zerbrückte Kartoffeln zu, doch ift die 
Brandade feiner und wohlichmedender, wenn man die 
jelben wegläßt und Tieber die Kartoffeln als Bei- 
gericht giebt. 


Braudnudeln, bayrifche. /, Liter Milch kocht 
man mit etwas Kleingejchnittener Vanille eine 
Weile, ſeiht fie dann durch, ftellt fie wieder 
zum Feuer, rührt, fobald fie abermals anfängt zu 
fieden, 100 Gramm Butter und feines, Durchgefiebtes 
Mehl hinein, bis ein Dinner Teig entfteht, den 
man fo Yange abrührt, bis er fi) vom Kaſſerol 
ablöft. Nachdem derjelbe erfaltet ift, wermifcht man 
ihn mit acht Eidöttern, einer Prife Salz, 100 Gramm 
Zuder, einem Löffel voll Rahm und dem Schnee 
bon bier Eiweißen, Tegt ihn auf ein mit Mehl 
beftreutes Brett und fticht mit dem Löffel Häufchen 
in der Größe einer Walnuß ab, die man mit der 
Hand verrumdetund in heißer Schmelzbutter hellbraun 
bäct, worauf man fie mit dem Schaumflöffel heraus- 
nimmt, auf Löfchpapier abtropfen Yaßt, auf eine 
Schüfjel legt und mit Vanille- oder Citronenzucker 
betreut zu Tiſch giebt. 
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Brandteigkrapfen auf franzöfifche Art 


Brand-Pudding. Man Yäßt ein Liter Milch 
mit 125 Gramm Butter zum Kochen fommen und 
rührt nah und nach 250 Gramm feines Mehl 
hinzu, bis der Teig dick wird und fich vom Kafjerol 
abzulöjen beginnt; nachdem ex vollig erfaltet ift, 
mengt man zehn Eibotter, den Saft won zwei 
Citronen, die feingewiegte Schale von einer Eitrone, 
ein Weinglas voll Arak und 125 Gramm Zuder 
darımter, rührt die Mafje drei Biertelftunden Yang 
nad einer Seite hin, füllt fie im eine butterge= 
ftrihene Form und bäckt den Pudding bei mäßiger 
Hite eine Stunde lang. Inzwiſchen bringt man 
2, Liter Wafjer mit 125 Gramm Zuder zum 
Sieden, vermijcht es mit Araf, gießt e8 über den 
Pudding, zündet e8 an und ferviert den Pudding 
brennend. 


Brandteig zu Heinen Krapfen, Spritzkuchen, 
Strauben und dergl. T/, Liter Rahm, Milch, Waſſer 
oder Wein, je nach Belieben, wird zum Kochen 
gebracht und mit 50 Gramm oder einem eigroßen 
Stück Butter und "/, Liter feinem Mehl verrührt, 
bis fi) der Zeig vom Kafjerol ablöft. Nimmt 
man Rahın, fo braucht man feine Butter hinzu— 
zufügen, nimmt man Waffer oder Wein, fo bedarf 
e8 auch einer Zuthat von 20—30 Gramm Zuder. 
Hierauf läßt man den Teig in einer Schüfjel aus- 
fühlen, Yegt währenddem fieben Eier in laues Waſſer, 
die man auf diefe Art fanft erwärmt, fchlägt fie 
auf und vermifcht fie unter fortwährendenm Um— 
rühren mit der Maffe, ebenjo fügt man etwas 
Salz hinzu und formt dann entweder nußgroße 
Krapfen daraus, die man in Schmelzbutter bäckt, 
oder man füllt den Teig in eine vorher im das 
heiße Schmalz getauchte Spritze und ſpritzt ihn in 
die Butter, oder man läßt ihn durch den Strauben- 
trichter bineinlaufen. 


Brandteig-Brezeln. !/, Liter Waſſer bringt 
man mit 120 Gramm Butter, 70 Gramm Zuder 
und einer Prife Salz zum Sieden, fügt unter öfterem 
Umrühren drei gehäufte Kochlöffel voll Mehl Hinzu 
und röftet diefen Zeig eine halbe Stunde Yang 
über einem ſchwachen Feuer, indem man ihn fleißig 
verrührt, um das Anbrennen zu verhüten. Hierauf 
ſchlägt man fieben Eidotter und zwei ganze Cier 
hinein, vermifcht alles gut und ftellt die Maffe 
einige Stunden auf Ei8 oder in einen fehr Kühlen 
Keller, verarbeitet fie danach auf einem mit Mehl 
beftreuten Brett und formt Heine Brezeln daraus, 
die man mit zerquirltem Ei beftreicht und auf einem 
Blech bei gelinder Hitze gelblich baden läßt. 


Brandteigkrapfen auf franzöfiiche Art. Dan 
Yaßt ?/, Liter Milch mit 120 Gramm Butter, 35 
Gramm Zuder und einer Prife Salz auflochen, 
tbut 260 Gramm feines Mehl hinein und rührt 
dies fo Yange über dem Feuer, bis ſich der Teig 
vom Gefäß ablöft. Nachdem er hierauf ausgefühlt 
ift, vermiſcht man ihn mit fünf Eidottern und 
drei ganzen Eiern, der auf Zuder abgeriebenen Schale 
einer Citrone und einem Eßlöffel voll zu Schaum 
gefchlagenen Rahm, fticht mit dem Löffel nußgroße 
Kugeln davon aus, fett diefelben auf ein mit Diehl 
beftäubtes Blech, beftreicht fie mit Ei, beſtreut 


Brandteig-Nocken 


ſie mit Hagelzucker, bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
20—25 Minuten lang, ſchneidet ſie dann ar der 
Seite auf und füllt ſie mit einer beliebigen Obſt— 
marmelade, worauf man ſie noch warm ſerviert. 
Auch kann man etwas geſtoßene Vanille zu dem 
Teig miſchen und die Krapfen ohne Fülle warm 
auftragen. 


Brandteig-Nocken. Ein Liter Rahm oder 
Milch wird mit 15 Gramm Butter zum Kochen er— 
bitt und mit 375 Gramm Mehl zu einen ziemlich) 
feften Teig fo lange verrührt, bis fich derſelbe ab— 
(öft, worauf man zu der heißen Mafje ſechs Eibotter, 
35 Gramm Zuder, eine Mefjeripitze voll Salz 
und den Schnee von drei Eiweißen mengt. Bon 
dieſem Teige fticht man mit einem Löffel Heine Nocken 
ab, die man in ein Kafferol mit kochendem Rahm 
einlegt und einige Minuten durchkochen laßt, wornach 
man fie herausnimmt, in eine warmftehende Schüffel 
thut und andere Nocken einlegt und kochen läßt. 
Sind alle fertig, jo ferviert man fte mit einer 
Banillenfautce. 


Brandteig-Strauben. Mar bereitet nach einer 
der oben gegebenen Anweiſungen einen Brandteig, 
füllt die in heiße Schmelzbutter getauchte Strauben= 
iprige damit, drückt den Stempel langſam hinein 
und fährt damit über dem Kafjerol oder Kefjel mit 
dem fiedenden Schmalz Yangjam in der Runde 
herum, fo daß die Straube eine fchnedenfürmige 
Geftalt erhält, worauf man das Kaſſerol einigemal 
rüittelt. Sobald die Straube unten braun gebaden 
ift, dreht man fie mit einem Löffel worfichtig um 
und bejtreut fie nach dem Herausnehmen mit Zucder, 
giebt fie als Mehlipeife warn zu Tijch oder Kalt 
zum Thee oder Kaffee. 


Brandy ift die englifche Benennung für Cognac 
und überhaupt jeden Franzbranntwein. 


Brandy Butterjauce, engliiche Man rührt 
125 Gramm Butter zu Schaum und fügt unter 
fortwährendem Umrühren nad) und nach 125 Gramm 
geftoßenen Zuder, ein Glas Sherry und ein Liqueur— 
glas vol Cognac hinzu, worauf man diefe Falte 
Sauce zu Plumpudding und ähnlichen Mehlſpeiſen 
ſerviert. 


Brandy mixture für Kranke. Man quirlt in 
einem Porzellantopf '/, Liter Brandy oder feinen 
Rum mit Liter Zimtwafjer, zwei Eidottern 
und 15 Gramm geſtoßenem Zucker gut durch ein— 
ander und giebt Kranken bei Fällen von beſonderer 
Schwäche und Erſchöpfung alle Viertelſtunden einen 
Eßlöffel voll davon. 


Brandy-Punſch, engliſcher. Zwei Citronen 
ſchält man mit einem ſcharfen Meſſer ſehr fein ab, 
thut die Schale nebſt einem Stück ganzem Zimt, 
375 Gramm Zucker, etwas Muskatblüte und drei 
Gewürznelken in Liter Waſſer, das man langſam 
zum Kochen bringt und zehn Minuten ſieden läßt, 
worauf man es durchſeiht, mit einer Flaſche feinem 
Cognac und dem Saft der beiden Citronen ver— 
miſcht, ſehr heiß macht, in eine Terrine gießt, 
anzündet und fünf Minuten lang brennen läßt, 
bevor man das Getränk in die Gläſer füllt. 
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Braſſe, blaugejotten 


Brajje, Brefje oder Brachſe, franz. breme, 
engl. bream, lat. Sparus, ift ein Flußfiſch, der 
meift in ehr rubig fließendem Waffer oder in größeren 
Landſeen lebt, felten an die Oberfläche kommt und 
fih von Würmern, Infekten und Wafjergewächfen 
nährt. Er wird 60—80 Centimeter Yang, bis 
jechs Kilogramm ſchwer, hat einen Kleinen, ſtumpfen 
Kopf, einen bogenförmigen, blaugrünen Rücken, 
weißlichen Bauch und dunkle Floſſen, laicht im 
Mai und Juni und iſt im März und April am 
wohlſchmeckendſten, obgleich ſein ziemlich fades und 
grätenreiches Fleiſch im ganzen wenig geſchätzt wird. 
Dagegen gelten die im Mittelländiſchen und At— 
lantiſchen Meere lebenden Seebraſſen als großer 
Leckerbiſſen, ſehen auch mit ihren gold- und ſilber— 
geſtreiften Schuppen und lebhaft dunkelblauen oder 
karminroten Rücken viel ſchöner aus; ſie waren 
bereits den alten Römern und Aegyptern bekannt 
und galten den Letzteren als heilig; ſie werden 
viel größer und ſchwerer als die Flußbraſſen, leuchten 
des Nachts und zerfallen in eine Menge verſchiedener 
Arten, unter denen die Goldbraſſe, die Sackbraſſe, 
die Zahnbraſſe, die Rotſchuppe und der Schafkopf 
die bekannteſten ſind. 


Braſſe in Bier gekocht. Dies iſt die beliebteſte 
Methode, die gewöhnliche Braſſe zuzubereiten, weil 
dadurch ihr Fleiſch einen kräftigeren und pikanteren 
Geſchmack erhält; man ſchlachtet zwei bis drei mittel- 
große Fiſche, ſchuppt ſie, nimmt ſie aus, wäſcht 
ſie und ſpaltet ſie der Länge nach, worauf man 
ſie in drei Finger breite Stücke zerſchneidet, mit 
der Grätenſeite nach unten in ein Kaſſerol legt 
und Salz, ein großes Stück Schwarzbrotrinde, ein 
nußgroßes Stück Butter, zwei zerſchnittene Peter— 
ſilienwurzeln, einige Heine Zwiebeln, einen Sellexie— 
fopf, einige Gewürzkörner und 1 Liter kräftiges 
Braunbier nebft jo viel Waffer, daß die Fiſche mit 
der Flüſſigkeit bedeckt find, Hinzuthut. Wenn die 
Fiſche kochen, ſchöpft man den auffteigenden Schaum 
gut ab und läßt fie eine veichliche Viertelftunde 
lang fieden, worauf man etliche Citronenjcheiben 
dazufügt, die nur ein paarmal mit auffochen dürfen, 
dann richtet man bie Braffen auf der Schüffel an, 
garniert fie mit den Zwiebeln und Eitronenjcheiben 
und übergießt fie mit einem Teil der Gauce, 
während man bie übrige burchjeiht und nebft Galz- 
faxtoffeln dazu aufträgt. 


Braſſe, blaugeſotten. Nachdem die Fiiche ge= 
ichlachtet, ausgenommten, ausgewafchen und in Stücke 
zerteilt find, blaut man diefelben mit heißem Eifig 
und Yegt fie in ein Kafjerol, worin man Waffer 
mit Salz, Zwiebeln, Torbeerblätteu und Gewürz— 
förnern zum Kochen gebracht hat, ſchöpft den Schaum 
ab und gießt, wenn die Braffen faft eine Viertel— 
ftunde kochen, etwas Faltes Wafjer darüber, worauf 
man das Kafferol vom Feuer nimmt und noch 
eine Weile mit einem Tuche bedeckt ftehen laßt, da= 
mit die Fiſche fich bejjer blau erhalten. Bein 
Anrichten garniert man fie mit Peterfilie und trägt 
fie mit Eſſig und Del oder gejchmolzener Butter 
nebft geriebenem Meerrettig oder auch mit einer 
Kapernjauce auf. 







EP. m u 2 be —— 


Braſſe, gebraten 123 


Brajje, gebraten. Die Fiichftlide werden an der 
Dberfeite einigemale eingeferbt, mit Salz, Pfeffer 
und Gewürz beftrent eine Stunde hingeftellt, dann 
gut abgewifcht, im zerquirltem Ei und geriebener 
Semmel gewendet und im einer Pfanne mit Butter 
langjan gar und hellbraun gebraten. Nachdem man 
fie herausgenommen, verdickt man die Butter in der 
Pſanne mit einigen Löffeln ſaurem Rahm, läßt 
denſelben ein Weilchen mit der Butter durchſchmoren 
und giebt dieſe Sauce zu dem gebratenen Fiſch. 


Braſſe in brauner holländiſcher Sauce. Die 
wie gewöhnlich vorbereiteten Fiſchſtücke werden mit 
Salz eingerieben, mit Eſſig übergoſſen und eine 
Stunde ſo ſtehen gelaſſen, dann wiſcht man ſie ab, 
läßt ſie in kochendem Salzwaſſer bloß einigemale 
aufwallen, nimmt ſie heraus und legt ſie in ein 
Kaſſerol, worin man 125 Gramm Butter gebräunt 
und mit einem Löffel voll Mehl nebft etlichen ge— 
hackten Chalotten durchgeſchwitzt hat, fügt einige 
Schwarzbrotrinden nebſt zwei Eßlöffeln voll ge— 
riebenem Schwarzbrot, zwei Weingläſer Rotwein, 
Liter Eſſig und ebenſoviel Waſſer ſowie mehrere 
Citronenſcheiben hinzu und dämpft die Fiſche darin 
eine kurze Zeit, bis ſie genügend weich ſind. Die 
Sauce wird durch das Sieb geſtrichen und ein Teil 
davon über die mit Citronenſcheiben belegten Braſſen 
gegoſſen, der übrige Teil nebſt Salzkartoffeln nebenbei 
zu Tiſche gegeben. 


Braten. Ein guter Braten bildet ſtets das 
geſündeſte, nahrhafteſte und ſchmackhafteſte Gericht 
und das hauptſächlichſte Stück auf der vornehmen 
Tafel wie auf dem einfachen, bürgerlichen Tiſche, 
allein er bedarf auch mehr als jede andere Speiſe 
einer unausgeſetzten Aufmerkſamkeit und ſorgſamen 
Beobachtung, wenn er geraten fol. Das dazu 
beſtimmte Fleiſch oder Gefliigel darf nicht zu frifch 
geichlachtet oder gejchofjen, jondern muß gehörig 
abgelegen fein, wenn der Braten mürbe und faftig 
werden joll, doch darf das Fleiſch noch viel weniger 
faulig riechen, was ebenfo widerlich als ſchädlich 
ift; mögen auch Manche behaupten, daß die Wild- 
braten exit durch den fogenannten haut goüt die 
nötige Delifatejje erhalten, fo ift dies doch nur ein 
Beweis von verborbenem Geſchmack, und jeder wahre 
hafte Feinſchmecker wide fich mit Efel von einem 
jolchen widerwärtig riechenden und fchmedenden 
Braten abwenden. So leicht e8 überhaupt exfcheint, 
einen Braten zu bereiten, fo felten befommt man 
ihn wirklich gut — bald ift er zu weich und faferig, 
bald zu hart, oder gar verbrannt, vwerfalzen oder 
ſaftlos — kurz, man fühlt fich oft genug verſucht, 
ebenfo furz angebunden und grob zu fein, wie Sung- 
Siegfried in Wagner's Nibelungenring zu dem Zwerg 
Mime ſpricht: „Braten briet ich mir felbft, deinen 
Sudel ſauf' allein“, denn wahrjcheinlich mag Mime 
auch Fein jonderlicher Koch gewejen fein. Zuerft 
ift e8 notwendig, daß der Ofen gleichmäßig durchhitzt 
ift und mindeſtens eine halbe Stunde vor dem Ein— 
jeßen des Bratens geheizt wird, denn während man 
in Frankreich und England noch immer meifteng am 
Spieße brät, findet man dies bei uns in Deutjchland 
nur noch in den Küchen vornehmer Haufer, indem 
man das Braten im Dfen als weit bequemer und 


Braten 


ſparſamer allgemein vorzieht, weshalb wir hier zu= 
nächſt von den Dfenbraten fprechen wollen, die bei 
richtiger Behandlung beinahe ebenfo jaftig und zart 
werben, wie die Spiegbraten. Jeder Braten, außer 
jettem Schweine und Gänfebrater, welche man mit 
Waſſer zufett, muß mit veichlicher Butter gebraten 
werden; große Stücde, Keulen u. dergl. Hopft man 
zuvor, indem man fie mit einem Tuch umhüllt, 
Rinder- und Hammelbraten fowie Wildbraten fpickt 
man auch meiftens mit Spedftreifen, damit das 
Fleiſch faftiger werde, jedoch geht oft duch das Ein— 
jtehen beim Spiden dann mehr Fleifchlaft vers 
loren und der Braten verliert an Geſchmack, des— 
halb muß man dabei jehr vorfichtig fein und fich 
nur der Spicnadel, Feines Mefjers hierzu bedienen. 
Zu feineren Braten benütze man nur irdene, qut 
glafierte Bratpfannen, da das Fleiſch, welches in 
eifernen Pfannen gebraten wird, häufig einen eigen— 
tümlichen Gefhmad annimmt und auch wiel leichter 
anbrennt, als dies bei irdenen der Fall ift; eiſerne 
und fupferne Bratpfannen find nur zur empfehlen, 
wenn erftere fehr gut emailliert, letztere ſtark ver— 
zinnt jind, doch muß man bei beiden Arten mit 
dem Reinigen jehr vorfichtig fein und alles Aus— 
fragen vermeiden. Bet den Anfeten legt man den 
Braten jofort mit der beiten Seite nach oben in 
die Pfanne mit fiedender Butter umd gießt auch 
etwas von dieſer heißen Butter oben darauf, damit 
ſich durch die Hite eine ſchützende Dede auf der 
Tleifchoberfläche bildet, welche den Saft am Aus— 
fliegen hindert. Nachdem die Butter gehörig in 
den Braten eingezogen tft, gießt man von Zeit 
zu Zeit etwas heißes Waſſer oder ſchwache Bouillon 
in die Pfanne, falzt den Braten mäßig und begießt 
ihn alle fünf bis zehn Minuten mit zerlafjener 
Butter oder, falls das Fleifch fett ift, mit dem aus 
der Pfanne abgejchöpften Fett. Um das Anhängen 
zu verhüten, legt man eine hölzerne Bratenleiter 
unter das Fleiſch; ift die Unterhite zu ftark oder 
fehlt e8 an der nötigen Oberhite zum Bräune, 
fo jest man die Pfanne auf einen Dreifuß oder 
untergefchobene Ziegelfteine, follte Dagegen der Braten 
zu fchnell braun werben, fo bedeckt man ihn mit 
einigen Spedicheiben, wielleicht auch einem mit Butter 
beftrichenen Papiere. Wir können hier nur Ders 
artige allgemeine Winfe geben, da im jeder Miet- 
wohnung die Brats und Kochöfen verſchieden, oft 
fogar fehr unvollkommen eingerichtet find und nicht 
Jeder in der Lage ift, fich tm eigenen Haufe einen 
mit den nötigen erwünſchten Vorzügen ausgejtatteten 
Küchenofen jeßen Yaffen zu fünnen. Die Bratzeit 


iſt je nach der Größe und Art des Bratens ver— 


ſchieden und wird in ben Anweiſungen bei den 
betreffenden Artifeli genauer angegeben werben. Jede 
Zuthat von Gevürzen außer dem Salz wermeide 
man bei den Braten möglichit, da fie ihnen Dem 
eigentümlichen Wohlgeſchmack benehmen, doc) kann 
man, um die Sauce etwas fämig zu machen, bei 
allen dunklen Braten einige Brotrinden in Die 
Pfanne legen, bei Kalbsbraten und Geflügel ein 
wenig geriebene Semmel in die Sauce freuen, wo— 
durch das DVerdiden derjelben mit Mehl oder Kar— 
toffelmehl vermieden wird. Die Braten-Sauce ge 
winnt überdies an Wohlgeſchmack, wenn man bet 


Braten auf dem Roſt 


Hammel- und Schweinebraten eine Zwiebel, bei 
Rinder- und Kalbsbraten einige Möhrenftüde und 
etliche getrocknete Pilze mit in die Pfanne thut ; ſehr 
ratſam iſt e8 auch, bei Kalbsbraten einige Scheibchen 
rohen Schinfen auf den Boden der Pfanne zu Tegen. 
Biele Braten außer dem Geflügel beftreut man wor 
dem Bräunen mit geriebener Semmel, die man ſtark 
mit Butter beträufelt, oder man beftreicht ſie mit 
ſaurem Kahn, der ebenfalls eine braune Kruſte 
darüber bildet. Iſt der Braten fertig, fo legt man 
ihn aus der Pfanne auf die Schüffel, die man nad) 
Belieben garniert (f. Anvichten), rührt den Sat mit 
heißer Bouillon oder Wafjer von der Pfanne los, 
gießt die Sauce durch ein Sieb und entfettet fie. 


Braten auf den Noft. Auf dem Roft brät man 
ftet8 nur Kleinere Fleiſchſtücke, als Beefſteaks, Cote— 
letten, Fiſchſtücke, in Hälften zerteiltes kleineres Ge— 
flügel und dergleichen, ebenſo Scheiben, die man aus 
Kalbs- und Hammelkeulen oder von einem ſchönen 
Stück Nindfleifch fchneidet und, wie e8 in Frankreich 
üblich ift, zuvor mit Del, Citronenfaft, gehackten 
Shalotten und Peterfilie eine Stunde lang mariniert, 
auch wohl im verdedten Kafjerol halb weich dämpft 
und dann in Ei und Semmel wendet oder in einem 
nit Butter beftrichenen Papierkäftchen auf den Roſt 
legt. Auf den erſten Blick erſcheint nichts Leichter 
und einfacher als auf einem Noft etwas zu braten, 
allein dieſe Zubereitungsart erfordert gerade beſondere 
Aufmerkſamkeit, denn in einem Moment kann alles 
verdorben fein, wenn das Darunter befindliche Kohlen— 
feuer zu ftark ift oder gar raucht. Man bebiene fich 
dabei nur gut gebrannter Holzkohlen, die hell und 
lebhaft brennen, denn das Feuer darf auch nicht zu 
ſchwach glimmen, weil das Fleifch fonft zähe wird; 
die mit Butter oder feinem Del beftrichenen Fleiſch— 
und Fijchftüde wendet man nur einmal um, fobald 
fie auf der einen Seite ordentlich hellbraun geröftet 
find; werben fie öfter gewendet, jo erhalten. fie feine 
gleihmäßige Färbung. Zum Umwenden bedient man 
fih in England einer ftählernen, fogenannten Steaks— 
Zange, da man nicht mit einer Gabel in das Fleiſch 
ftechen darf, damit der Saft nicht herauslaufe. Die 
Geflügelhälften Tegt man zuerſt mit der inneren 
Seite auf den Roſt, panierte Eoteletten taucht man 
in geflärte Butter, Fiſche bindet man in butter- 
beftrichenes Papier oder man feuchtet fie mit Eifig 
an und wendet fie dann in Mehl, alles aber darf 
nur fehr kurze Zeit auf dem Roſt gebraten und muß 
fofort auf zuvor erwärmten Schüffeln zu Tiſch ge— 
bracht werden, denn vom Gtehen verlieren die Roſt— 
braten augenblicklich den feinen Geſchmack, deshalb 
bereite man fie ftetS gleich vor dem Aufgeben. Der 
Roſt muß außerordentlich fauber gehalten werben, 
auch ift es bejjer, für Fleiſch und Fiſch verſchiedene 
Bratrofte zu haben; man ftellt ihn vier bis fünf 
Minuten vor dem Auflegen der zu bratenden Stücke 
über das Feuer, damit er fich gehörig erwärmt, und 
will man Fleiſch braten, fo reibt man ihn, fobald 
er warm ift, mit Rinds- oder Hammelfett ein, brät 
man aber Fifch, jo wird der Roſt nach feiner Er— 
wärmung mit Kreide eingerieben. Früher benützte 
man nur ganz einfache, flache Roſte, die über das 
Kohlenbecken geftellt wurden, wobei jedoch das herab⸗ 
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Braten am Spieß 


tropfende, in die Kohlen fallende Fett ftet8 einen 
unangenehmen Dampf und liblen Geruch verbreitete; 
feit den Yetztern Jahren hat man eine Menge jehr 
vervollfommmeter Roftbratapparate erfunden, meiſt 
mit ſchräg abfallenden Roſt und fogar mit Heinen, 
rauchverzehrenden Ejjen verſehen, jowie mit daran 
befindlichen Pfannen und innen zum Auffangen 
der herabfliegenden Fettigfeiten, fo daß das ganze 
Berfahren bedeutend dadurch erleichtert wird. 


Braten am Spieß. Wir haben bereits früher 
erwähnt, daß das Braten am Spieß nur für groß- 
artigere Haushaltungen paßt, da hierzu viel Raum 
und allerlei befondere Borrichtungen erforderlich find, 
auch kommt das Feuer nicht wie bet dem Braten 
im Ofen noch den übrigen Gerichten zu Gute und 
überdies Tiefert e8 Feine Sauce, die allemal noch 
befonders dazu bereitet werben muß — lauter Um— 
ftande, welche in kleineren Wirtfchaften ing Gewicht 
fallen, wogegen fich freilich nicht leugnen läßt, daß 
die Spießbraten an GSaftigfeit und feinem Wohl- 
geſchmack die Ofenbraten meift übertreffen. Nachdem 
an der dazu beftimmten, gewöhnlich im einer Nifche 
befindlichen Stelle des Herbes eine halbe Stunde 
vor Beginn des Bratens ein Tebhaftes Feuer an— 
gezündet worden ift, befeftigt man den Braten am 
Bratſpieß, der entweder mit einer Kurbel, die von 
einer Perſon gedreht wird, oder mit einer befonderen 
mechaniichen Vorrichtung, wodurch ſich der Spieß 
von felbft dreht, verſehen ift, Tegt den Spieß auf 
den eifernen Feuerbod und läßt den Braten lang— 
fam umdrehen, wobei er fleißig mit Butter begofjen 
wird. Kleinere Braten kann man auch an einen 
Spieß teen, den man über die im Dfen ftehende 
Pfanne Yegt und unter fleißigem Begießen dreht, 
falls man feine Vorrichtung zum Spießbraten in 
der Küche hat. In England gebraucht man größten 
teil8 den fehr bequemen und praktischen fenkrechten, 
mit einem ſich langſam umdrehenden Rade verfehenen 
Bratenwender, den ſogenannten bottle-jack, der 
an eine vorn am Kaminſims angebrachte Eiſenſtange 
gehängt wird, während man das zu bratende Fleiſch 
an einem von dem Rade an einer Kette herab— 
hängenden Eiſenhaken befeſtigt. Ein halbrunder 
Schirm von Zinn oder Blech wird dann dem Feuer 
gegenüber aufgeſtellt, um die Hitze beiſammen zu 
halten, während unter dem Haken eine Art Becken 
oder Pfanne zum Auffangen des abtropfenden Fettes 
und Fleiſchſaftes angebracht iſt. Durch die Ein— 
wirkung der intenſiven Hitze bildet ſich ſchnell eine 
Kruſte um das Fleiſchſtück, die durch die Braun— 
röſtung noch dichter wird und den Saft vollſtändig 
zuſammenhält; nachdem dieſe Kruſte ſich gebildet 
hat, kann man die Hitze mäßigen. Durch eine 
moderne Verbeſſerung kann man die Eiſenſtange 
zum Aufhängen des bottle-jack entbehren und ven 
Bratenwender gleich an einem oberhalb des Schirmes 
befindlichen Haken befeftigen. Mag man aber nun 
diefen bottle-jack, mit deſſen Hilfe das Braten 
allerdings rafcher vor fich geht, weil durch den Schirm 
die Hite mehr concentriert wird, oder einen ge= 
wöhnfichen Bratfpieß benüten, jo find dieſelben 
Kegeln zu befolgen. In England pflegt man den 
Braten weder zu falzen noch mit Butter zu begießen, 
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Braten, aufgerollter 


was bei der engliſchen Methode, wo das an dem 
Fleiſch befindliche Fett die einzige Mache abgiebt, 
auch nicht notwendig erſcheint. Beim Braten nach 
deutſcher Methode darf jedoch die Butter durchaus 
nicht geſpart werden und erſt nachdem der erſte 
Butteraufguß völlig in das Fleiſch eingedrungen iſt, 
beſtreut man basjelbe von allen Seiten mit fein— 
geitoßenem Salz, welches ebenfalls ordentlich ein— 
ziehen muß, ehe man wieder Butter darauf bringt. 
Bei Ninderbraten läßt fich auch Nindsfett zum Be— 
gießen verwenden, ebenſo kann man Rinder- und 
Hammelbraten zumeilen mit etwas Fleiſchbrühe an= 
feuchten, die man in die untergeftellte Pfanne fchüttet. 
Gewöhnlich muß man das Feuer zu Beginn ber 
Bratzeit [härfer unterhalten, als gegen Ende der— 
ſelben, wenn ber Braten ſchon faft die hinreichende 
Färbung angenommen hat, auch foll e8 an den 
beiden Seiten ftärker brennen als in der Mitte und 
man gebe wohl Acht, daß fein Luftzug die Flammen 
zu hoch auffladern laſſe. Jede Art Braten bedarf 
übrigens verjchiedener Hitze, 3.3. große Wildbraten, 
Rind- und Hammelfleiich, Gänfe und Enten müfjen 


- Uber jehr Tebhaftes Feuer gebracht werben, während 


Kalbfleiſch dies weniger erfordert und alles Geflügel 
mit weißem Fleiich, Sowie Spanferkel, Lammbraten 
und kleines Wildgeflügel mit einem buttergetränften 
Papier umbunden wird, damit die Haut nicht fofort 
verbrennt. Gegen Ende der Bratzeit nimmt man 
diefes Papier ab und einige Umdrehungen des Brat- 
ſpießes über dem Feuer gerügen, um die Haut und 
die Spedftreifen hellbraun zu machen; Hafen, Neh- 
feulen und Kaninchen müſſen ftark gefpickt fein, was 
fie vor dem Verbrennen hinreichend jcehütt. Wenn 
der Braten Dampf auszuftrömen beginnt, jo ift dies 
das ficherfte Zeichen, daß er völlig gar ift; bei 
größeren Stüden darf man auch mit einer Spid- 
nabel bis auf den Knochen ftehen, um zu ſehen, 
056 der ausftrömende Saft nicht mehr rötlich ift, 
boch bei Eleineren Braten ift dieſe Probe nicht zu 
empfehlen, da durch das Ausfließen des Saftes das 
Fleiſch austrocdnen würde. Große Fleiſchſtücke won 
4—5 Silogramm und mehr bedürfen 21/,—3 
Stunden, Stüde von 2—2"/, Kilogramm 1°/, bis 
2 Stunden, ein Hafe, ein Truthahn, eine Reh— 
oder Hammelkeule je nach ihrer Größe 1—1'/, 
Stunden, eine Gans 11/,—2 Stunden, Eleineres 
Geflügel eine halbe Stunde bi drei Biertelftunden. 
Alle Keulen, Rüden und großen Fleifchftüce, Hafen, 
Spanferfel, Kaninchen und Geflügel ſteckt man ber 
ganzen Länge nach an ben Spieß, Nippenftüce 
und Heinere Vögel werben quer durchgeſpießt — 
Vettere ftect man überdies an einen feinen, Kleinen 
Spieß, den man dann gut an dem großen Dreh- 
fpieß befeftigt. Die in die untergefeßte Pfanne ab- 
getropfte Butter wird immer wieder mit zum Be— 
gießen verwendet; zulett focht man das in dieſer 
Pfanne Angefetste mit Kraftbrühe 108, oder bereitet 
mittel einer in Vorrat gehaltenen Stamm=-Sauce, 


wie fpanifche Sauce, Böchamel u. |. w., nebit Zus 


thaten verſchiedener Art, die bei dem entiprechenden 
Braten fpäter angegeben werben, eine Sauce dazu. 


Braten, aufgerollter, Für eine größere Familie 
oder als großes Fleiih=Entree, fogenannten coup 
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de table oder piece de resistance bei einem 
Diner nimmt man das ganze NRippenftüc von einem 
jungen Ochjen oder fo viel man davon zu brauchen 
gedenkt, ſchneidet die Rippen heraus, klopft es tüchtig, 
reibt es mit Salz und etwas geſtoßenem Pfeffer 
ein, rollt es feſt zuſammen und umſchnürt es mit 
Bindfaden. Dann läßt man in einem großen 
Kaſſerol oder Topf 250—375 Gramm Butter zer⸗ 
gehen oder fchneidet je nach der Größe des Bratens 
/,—1 Kilogramm Rinds-Nierenfett, welches man 
mehrere Stunden gewäſſert hat, in Würfel, brät 
diejelben in dem Gefäße jo lange, bis fie durcchfichtig 
ausſehen, und legt das Fleijch hinein, wendet das— 
jelbe nach einer Weile um und bedeckt e8 auch oben 
darauf mit einem Teil der Fettwürfel, gießt zwei 
Obertafjen voll fochendes Wafjer von der Ceite 
hinzu, bedeckt den Topf mit einem feftichließenden 
Dedel, den man mit Gewichten oder Plattjtählen 
befchwert und läßt den Braten auf diefe Weije bei 
nicht zu beftigem Feuer drei und eine halbe Stunde 
dämpfen, wobei man zuweilen den Dedel abnimmt, 
um den Braten mit dem Fett zu begießen. Sit 
er genügend weich, fo nimmt man ihn heraus, ent= 
fettet die Brühe und benutzt fie zur Bereitung einer 
Champignon= oder Trüffelfauce, die man nebſt 
Macaroni oder gebratenen Kartoffeln dazu ferviert, 
oder man laßt fie für den Familientiſch mit etwas 
jaurem Rahm auffochen und giebt Kartoffeln und 
Compot oder Salat dazu. 


Braten aufzuwärmen. Die beite Art, ange— 
Ichnittenen Braten im ganzen Stück oder in Scheiben 
zu wärmen, befteht darin, denſelben in ein glafiertes 
Kafjerol oder in eine tiefe Porzellanſchüſſel zu legen, 
bie Bratenfauce mit der Fettkrufte darüber hin zu 
geben oder, falls die Sauce nicht fett it, etwas 
frifhe Butter auf den Boden der Schüfjel zu Tegen, 
diefelbe feft zuzudeden und auf einem Topf mit 
fochendem Waſſer eine halbe bis eine ganze Stunde 
in die Ofenwöhre zu ftellen, ebenjo kann man den 
Braten und die Sauce im Kafjerol in einem bain- 
marie wärmen, doch muß das Fleiſch häufig bes 
goffen werden und die Sauce darf keinesfalls zum 
Kochen kommen. 


Braten, englifcher. Das Stüd, welches man 
allgemein unter diefer Bezeichnung verſteht, ift Das 
Rippenſtück des Ochſen, worin die Lende gelegen 
bat, welche man fich zum Zeil mit daran baden 
Yaffen kann, wenn der Braten fehr gut und jaftig 
werden fol. Man Yäßt fich einen jolchen Braten 
von 5—6 Kilogramm zu richtig wierediger Form 
fchneiden, die Knochen gut verſtutzen, Hopft es 
tüchtig, reibt es mit Salz ein, umbindet e8 mit 
Bindfaden, aber nicht zu feft, legt e8 mit der Knochen— 
feite nach unten in die Pfanne und wendet es über⸗ 
haupt nicht, ſondern begießt es ſofort bei dem 
Anſetzen mit heißer Butter und brät es unter fort- 
dauerndem Begießen etwa vier Stunden lang; 
wird dieſer Braten am Spieß gebraten, jo bedarf 
er nur drei Stunden. Hat man einen Zeil der 
Lende an dem Braten, fo ſpickt man dieſelbe und 
legt das Ganze auf eine Bratenleiter, wobei mar 
das an der Lende befindliche Fett abſchält, aus— 
wäſſert und in Stücke zerſchnitten unten im bie 


Bratheringe 


Pfanne legt, damit man e8 mit zum Begießen ver- 
wenden kann. Urn die Sauce recht ſchmackhaft zu 
machen, kann man einige Scheiben rohen Schinken, 
ein wenig Wurzelwerk ud etliche getrocknete Pilze 
mit darin kochen laſſen, ebenfo einige braune Rinden 
von Schwarzbrot, welche fie geniigend verdicken, 
falls man fie nicht zuletst mit Kartoffelmehl ſämig 
machen will. Bet dent Anrichten garniert mar den 
Braten mit Peterfilte und Eitronenfcheiben und giebt 
geichmorte Kartöffelchen, nach Belieben auch mixed 
pickles dazu. 


Bratheringe, welche jehr angenehm, Ähnlich wie 
Briefen oder Neumaugen, ſchmecken, werden im der 
Weife bereitet, daß man die Heringe frifch, mie fie 
aus der See fommen, nachdem fie ausgenommen 
und gewafchen find, im gefchmolzener Butter und 
Mehl wendet, auf dem Nofte brät und fie dann 
mit Ejjig Übergießt, den man zuvor mit Lorbeer— 
blättern, Pfeffer und Gewürzlörnern, Nelken und 
Heinen Zwiebeln kochen und hierauf ausfühlen ließ. 
In Ermangelung frischer Heringe kann man auch 
gefalzene in diejer Art als Bratheringe marinieren, 
indem man fie 24 Stunden lang wäſſert und wieder 
abtrodnet, dann auf beiden Seiten etwas von dem 
Kopfe wegjchneidet, Die Augen ausfticht und bievauf 
ganz wie oben damit verfährt. 


Bratwurſt. Ant geeiguetften hierzu ift Das 
Fleiſch vom Rücken des Schweines, aus dem man 
alle Sehnen Yöft, worauf man es möglichſt fein 
badt; man nimmt je nad) Bedarf 1/,—1 Kilo: 
gramm folches derbes Fleiſch, dazu 250—375 
Gramm rohen Speck, mengt etwas Salz, ſehr wenig 
Pfeffer und nach Belieben auch feingehackte Citronen— 
ſchale oder Kümmelkörner darunter, feuchtet die Maſſe 
mit Rahm, Weißbier oder Weißwein an und füllt 
ſie loſe in enge, gut ausgewäſſerte Schweinsdärme. 
Sie müſſen ſtets möglichſt friſch gemacht ſein, man 
legt fie vor dem Braten 10—15 Minuten Yang 
in frisches Wafjer, trodnet fie dann jauber ab und 
brät ſie langſam in heißer Butter etwa eine Viertel- 
ftunde lang ſchön hellbraun, doch ohne mit der 
Gabel bineinzuftechen, da fie jonft zu viel Saft 
verlieren und troden werben. Man giebt fie zu 
Sauerkraut, Kohl, Erbſen, Linſen, Kartoffelbrei und 
den meiften jungen Gemüſen, aber auch zu friſchem 
Kopf oder Gurfen-Salat. 


Bratwurft ohne Darme, Will man fich jeldft 
raſch Bratwürfte zum Garnieren von Gemüfen 
bereiten und hat nicht gleich Därme bei der Hand 
oder hegt einen Widerwillen gegen diejelben, fo 
nimmt man 375 Gramm oder, falls man mehr 
braucht, "/, Kilogramm  feingehadtes mageres 
Schweinefleiih und 200 Gramm rohen Speck, 
mijcht beides mit Salz, etwas gejtoßenem Pfeffer, 
Eitronenjchale oder gewiegten feinen Kräutern gut 
durch einander, feuchtet das Fleiſch mit Rahm, 
Weißwein oder leichtem Bier an, legt e8 auf ein 
mit Mehl beftreutes Brett und formt mit den Händen 
Heine Würſte daraus, welche man in fievende Butter 
neben einander legt, indem man die Pfanne während 
des Bratens öfters bin» und herzieht, damit die 
Würſte auf allen Seiten durchbratert. 
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Bratwurſt mit Senf-Sauce 


Bratwurſt, eingepackte. Aus 60 Gramm zu 
Schaum gerührter und mit drei Eidottern nebſt 
einigen Löffeln voll Mehl vermiſchter Butter ſtellt 
man ſich einen ſchmiegſamen Teig her, den man 
zu einem langen Kuchen von der Dicke eines Meſſer— 
rückens austreibt und in welchen zwei große Brat— 
würſte aneinandergelegt eingerollt werden, ſo daß 
daraus eine ſehr lange, mit Teig umgebene Wurſt 
entſteht, die man kranzförmig in eine runde Pfanne 
mit hellbraun gemachter Butter legt und eine halbe 
Stunde langſam braten läßt. Iſt ſie auf allen 
Seiten braun, ſo richtet man ſie auf einer runden 
Schüſſel an und gießt in die Mitte Sardellen-, 
Trüffel-, Champignons oder Kapernjauce. 


Bratwurjt, Frankfurter. '/, Kilogramm bis 
750 Gramm fein aus den Sehnen gejchabtes 
Schweinefleiih vom Nücgrat wird mit 250 Gramm 
kleingeſchnittenem rohen Sped vermijcht, mit einem 
Löffel voll Salz, zwei Mefjerfpiten voll Pfeffer, 
etwas geftoßener Muskatblüte und Koriander ge 
würzt, mit ein wenig Salpeter vermifcht und mit 
einen Slafe Rotwein angemacht, in dünne Schweins- 
därme oder Schöpsdärme gefüllt, worauf man Die 
einen veichlihen Finger langen Würſte entweder 
frifch oder Teicht geräuchert in Butter brät; find fie 
geräuchert, fo ſteckt man fie meift, ohne fie zu braten, 
zehn Mimuten in ſiedendes Wafjer. 


Bratwurft, geräucherte. Man hackt mageres 
Schweinefleiſch vom Rückenſtück mit halb ſo viel 
rohem Speck ſehr fein, würzt es mit Salz, Pfeffer 
und ein wenig Salpeter, mengt alles tüchtig durch 
einander, feuchtet das Fleiſch mit etwas Waſſer an, 
füllt es in dünne, ſaubere Schweinsdärme, ſticht 
dieſelben mehrmals mit einer Nadel und hängt die 
Würſte zwei bis drei Tage in den Rauch. 


Bratwurſt mit Rotwein oder Champagner. 
Fünf bis ſechs nach einer der vorigen Augaben 
gemachte Bratwürſte werden in Butter gebraten, 
dann in 3 Centimeter lange Stücke geſchnitten, 
von denen man die Haut abzieht, und mit vier 
Eßlöffeln voll in Butter geröſteter Semmel, einigen 
geſchnittenen und in Butter gedünſteten Chalotten 
und Champignons, einer Obertaſſe voll ſtarker Kraft- 
brühe und einer halben Flaiche Rotwein oder Chanı= 
pagner 6—8 Minuten Yang über ſcharfem Feuer 
verfocht, worauf man fie ſofort anrichtet; fie eignen 
fih im dieſer Art zubereitet al$ hors d’oeuvre 
nad) der Suppe bet größeren Diners. — Noch 
feiner ift der Geſchmack dieſes Gerichts, wenn 
man die gebratenen und abgefchälten Würfte mit 
Trüffelfcheiben und zerichnittenen Champignons Dicht 
beftreut, dann mit %/, Liter ſehr kräftiger Fleiſch— 
Brühe und /,—"/, Flaſche Champagner übergießt 
und in einem wohlverdeckten Kafjerol eine Weile 
fochen Yäßt. 


Bratwirjt mit Senf: Sauce, Nachdem bie 
Würſte gebraten find, zerjchneidet man fie in zwei 
oder drei Teile und legt fie in eine Senf-Sauce, 
die man bereitet, indem man in 40 Gramm Butter 
einen Löffel voll Mehl röſtet und mit zwei Eßlöffeln 
voll feinem Senf verrührt, dies dann mit zwei 
Obertaſſen voll kräftiger Fleiſchbrühe und einer Ober- 





Bratwurſt mit Teig 


tafje voll Weißwein auffüllt, mit etwas Citronen= 
ſaft und einer Prife geftogenem Zucker würzt und 
auf dem Feuer fo lange umrührt, bis die Sauce 
einen weißen Rand befommt, worauf man bie 
Wurſtſtücke hineinlegt und eine Weile damit durch— 
ziehen läßt, ohne daß fie zum Kochen fommen darf. 


Bratwurft mit Teig, ſ. auch eingepacdte Brat- 
wirft. Aus /, Liter Mehl, einem halben Löffel vol 
Salz und *, Liter Weißwein macht man einen 
dicken Teig, den man mit zwei Eiern verdünnt 
und tüchtig unter einander arbeitet, hierauf wendet 
man rohe Bratwürfte in dieſem Zeige um und 
bäckt fie langjam in heißer Butter. Auch kann 
man die Würfte Yocer in aufgerollten Blätterteig 
wickeln, mit Eidotter beftreichen und auf einem mit 
Butter geftrichenen Blech baden. 


Bratwurft mit Trüffel. Auf '/, Kilogramm 
gejchabtes und mit 250 Gramm gefchnittenem Speck 
vermengtes Schweinefleijch, welches man mit Salz, 
etwas geftogenem Pfeffer und Weißwein gewürzt 
bat, nimmt man 100—125 Gramm in Madeira 
und ftarker Fleiſchbrühe weichgedünſteter und fein— 
zerſchnittener Trüffeln und füllt hierauf die Maſſe 
wie gewöhnlich in Schweinsdärme, um die Würfte 
in Butter zu braten. 


Bratwurjt mit Wein-Sauce. In 90 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei ERlöffel voll Mehl hell- 
gelb, gießt '/, Liter Fleifchhrühe und Liter Weiß- 
wein hinzu und läßt die Sauce diclich kochen, thut 
das noch nötige Salz und eine Meſſerſpitze voll 
Nleifchertraft daran und legt in Butter gebratene, 
Heine Bratwürfte hinein, welche man einigemal in 
der Sauce aufkochen läßt und beim Anvichten mit 
geſchmorten Kartöffelchen oder weichgebünfteten 
Kaſtanien garniert. 


Bratwurft in Bier gekocht. Nachdem man 
die Würfte in Butter auf beiden Geiten hellbraun 
gebraten, gießt man !/, Liter Weißbier oder Braun 
bier, jedenfalls folches, welches wenig DBitterfeit 
befitst, hinzu und dämpft die Bratwürfte darin 
vollends weich, wodurch fie einen fehr angenehmen 
Geſchmack erhalten. 


Braune Bonillon, ſ. Bouillon. 

Braune Coulis, ſ. Coulis. 

Braune Kränter-Suppe, ſ. Kräuterfuppe. 
Braune Pfeffer-Sauce, ſ. Pieffer-Sauce. 
Bramme Sardellen-Sauce, |. Sardellen-Sauce. 
Braune Senf:Sauce, ſ. Senf-Sauce. 
Braune Ziwiebel-Sauce, ſ. Zwiebel-Sauce. 
Braunkohl, Kraustohl oder Grünkohl, ſ. Kohl. 


Braunjchweiger Cervelatwurit, ſ. Cervelat⸗ 
wirft. 


Braunſchweiger Dickkuchen, ſ. Dickkuchen. 
Braunſchweiger Kuchen, ſ. Kuchen. 
Braunſchweiger Muffkuchen, ſ. Muffkuchen. 
Braunſchweiger Mumme, ſ. Mumme. 


Bar 


DBreifuchen, Schweizer 


Brauuſchweiger Salat, |. Salat, Braun 
ſchweiger. 


Bread-berry, engliſches, ein Getränk für Kranke 
bei Fieber und Unterleibsleiden. Man ſchneide 
dünne Weißbrotſcheiben in einen Porzellantopf, gieße 
kochendes Waſſer darüber und würze das Getränk, 
welches man zugedeckt eine Stunde ziehen läßt, 
mit etwas braunem Zucker und einem Löffel voll 
Zimtwaſſer. 


Bread panada als Getränkfür fieberfreie, ſchwache 
Kranke, Liter bis °/, Liter Waſſer mit einem 
Weinglaſe voll Sherry, etwas Zucker und Citronen— 
ſchale wird zum Kochen gebracht; in dem Momente, 
wo es zu ſieden beginnt, thue man eine knappe 
Obertaſſe voll geriebenes Weißbrot hinein und laſſe 
dasſelbe ſtark mit der Flüſſigkeit verkochen, bis 
dieſelbe dicklich zu werden beginnt. 


Brechbohnen, ſ. Bohnen. 
Brei, ſ. auch Mus. 


Brei, ſächſiſcher. Im / Liter friſche Milch 
verrührt man falt fechs Eßlöffel vol feines Mehl 
und quirlt dasſelbe möglichft glatt, fo daß feine 
Knötchen bleiben; hierauf jet man die Mafje zum 
Feuer und Yäßt fie unter fortdauerndem Umrühren 
fo lange verfochen, bis fich der Brei vom Kafjerol 
(ostöft, wonah man ihn ausjchüttet und etivas 
auskühlen laßt. Inzwiſchen rührt man 250 Gramın 
Butter zu Schaum, vermifcht jie nad) und nad 
mit 8—10 Eibdottern, 100 Gramm geftoßenem 
Zucker, der abgeriebenen Schale einer Eitrone und 
einer Priſe Salz, fliat den lauwarmen Bret und 
den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt dies in eine 
mit Butter ausgeftrichene Form und bäckt e8 bei 
mäßiger Hitze eine Stunde lang. Schließlich ſerviert 
man bie Meblipeije mit einer Wein- oder Obſt— 
Sauce. 


Brei, englifcher. 250 Gramm Butter zerläßt 
man und rührt vier bis fünf ERlöffel voll Mehl 
dazu, welches man hellgelb röftet, worauf man ſo— 
viel heiße Milh Hinzugießt, daß ein diclicher Brei 
daraus entfteht, ven man mit Zuder, geitoßenem 
Zimt oder Vanille nebft wenig Salz winzt und 
vollig fteif Fochen läßt. Dann miſcht man ſechs 
Eidotter hinzu, deckt das Kafjerol zu und läßt den 
Brei noch eine Biertelftunde auf einer nicht zu 
heißen Stelle ftehen, bevor man ihn aufgiebt. 


Breifuchen, Schweizer. Bon 1 Liter Milch 
und Y/, Kiter Mehl wird unter fortwährendem Um— 
rühren ein dicker Brei gekocht, den man auskühlen 
läßt und mit 125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, 
ſechs Eidottern, einem Gläschen voll Kirſchwaſſer, 
125 Gramm geſtoßenen Mandeln, 100 Gramm 
Zucker, den man mit Vanille geſtoßen oder auf 
einer Orange abgerieben hat, nebſt dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermiſcht, worauf man den Brei 
recht gleichmäßig auf einem mit Butter beſtrichenen 
und mit geriebener Semmel beſtreuten Blech aus— 
breitet, mit Zucker und Zimt beſtreut und bei ge— 
linder Hitze faſt eine Stunde lang backen läßt, 
oder auch wie den ſächſiſchen Brei als Mehlſpeiſe 
in einer Form bäckt. 


Brein 1 


Brein, üfterreich. Provinzialismus für Hirfe. 
Breme, Brajie, ſ. d. 


Brenden, Frankfurter. Man röftet Kilo— 
granım feingeriebene, gefchälte Mandeln mit 1/, Kilo: 
granım geftoßenem Zucder unter beftandigen Um— 
rühren langſam über Kobfenfeuer, bis fich die Maffe 
vom Löffel ablöft. Hierauf fehüttet man fie in ein 
anderes, mit Zucer ausgeftreutes Gefäß, deckt fie 
zu und bewahrt fie an einem fühlen Ort auf. Am 
folgenden Tag arbeitet man die Mafje auf dem 
Backbrett mit einem Eiweiß und 64 Gramm feinem 
Mehl glatt, rollt fie Centimeter ſtark aus, fticht 
fie mit Blechformen aus und bädt die Brenden 
auf einem wachsbeftrichenen Blech. 


Bretonne, eine Schüjjelgarnierung von Flageo- 
letbohnen mit Zwiebel und fpanifcher Sauce, bie 
man zu gebämpfter Hammelkeule verwendet. 


Brezelt, franz. eraquelins, engl. cracknels, 
fann man aus dem werjchiedenartigften Teigen bes 
reiten, wenn man biefelben gut burcharbeitet, zu 
runden Streifen bildet und in der befannten Brezel- 
jorm übereinanderlegt; aus den feineren Teigforten, 
wie Blätterteig oder Mürbteig, fticht man fie auch) 
mit einer blechernen Form aus oder man bäct fie 
in einem Brezeleifen nach Art der Waffeln. Die 
gewöhnlichen Faſtenbrezeln find aus einem feſten 
Zeig von Weizenmehl, Wafjer und Salz gemacht, 
den man zu Breeln formt und dann im einem 
Keffel mit ſiedendem Waffer fo lange kochen Yäßt, 
Bis fie an der Oberfläche ſchwimmen, worauf man 
fie herausmimmt, einen Moment in Faltes Waffer 
legt, trocknen läßt und mit kaltem Waffer beftrichen 
ſchön hellgelb bäckt. Feinere Faſtenbrezeln bereitet 
man, indem man anſtatt des Waſſers Milch oder 
Rahm zum Anmachen des Teiges nimmt, oder 
indem man z. B. in Liter heißem Waſſer 
200 Gramm Butter ſchmilzt und mit 750 Gramm 
feinem Mehl, vier Eiern und etwas Salz, 50 Gramm 
Zuder und 15 Gramm geftoßenem Zimt zu einem 
feſten Teige wirft, den man über Nacht in einem 
mit Mehl betreuten Tuch im Keller aufbewahrt, 
am folgenden Tage wieder gut Durcharbeitet und 
zu Brezeln formt, die man im ſiedendem Wafjer 
einige Minuten kocht, bis fie obenauf ſchwimmen, 
damı jchnell in Falten Wafjer abkühlt, auf ein 
Tuch zum Trocknen legt, mit Waffer beftreicht und 
auf einem Blech bei ziemlicher Hite bäckt. 


Brezeln, Badenweiler, ſ. Mürbteig-Brezeln. 


Brezeln von Blätterteig. Aus !/, Kilogramm 
Mehl, einem Ei, '/, Liter Rahm, einem Eßlöffel 
voll Zuder und einem Eßlöffel vol Rum macht 
man einen Teig, in den man 375 Gramm Butter, 
die jehr hart ſein muß, ſtückchenweiſe hineinfchneidet, 
wobei man ihn mehrmals ausrollt und wieder 
zufammenfnetet. Ueber Nacht ftellt man ihn Kalt, 
treibt ihn am nächften Morgen mefferriidendick aus, 
fchneidet fingerbreite Streifen davon und fornit 
Brezelm daraus, Die man bet gelinder Hibe bäckt. 


Brezeln zum Deſſert. 250 Gramm Mehl, 
ebenjoviel Zucder und feingeftoßene Mandeln ſowie 
ſechs Eidotter werden zu einen Zeige verarbeitet, 


8 Brezeln von Hefenteig, große 


aus dem man feine Brezeln berftellt, die man auf 
ein Kuchenblech legt, mit Ei beftreicht, mit Zucder 
und Zimt bejtreut und bet ſehr gelinder Hike 
bäckt. — Oder man rührt 375 Gramm Mehl 
mit 125 Gramm Zuder, 125 Gramm frifcher, 
geſchmolzener Butter, ſechs Eiern, der auf Zuder 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und 10 
Gramm Zimt zu einem Teige an, mit dem man 
nach derjelben Weije verfährt. 


Brezeln auf englifche Art. Acht Eier jchlägt 
man mit acht ERlöffeln voll Roſenwaſſer und einer 
geriebenen Muskatnuß, mijcht hierauf 21/, Liter 
Mehl und foviel Faltes Wafjer hinzu, um das 
Ganze zu einem fteifen Teig zu machen, zu dem 
man 1/, Kilogramm Butter verarbeitet, worauf 
man ihn in Brezeln formt, die man in kochendem 
Waſſer fieden läßt, bis fie obenauf ſchwimmen, 
dann einen Moment in kaltes Waſſer legt, trocknen 
läßt und eine Biertelftunde bet mäßiger Hitze bädt. 


Brezeln, gerollte, auf Schtweizerart, auch Röſte— 
weiß oder Zürihüppli genannt. Man quickt 1 Liter 
Rahm zu dünnem Schaum, rührt 60 Gramm 
Zuder und etwas geftoßenen Zimt oder Vanille 
nebft fowiel Mehl hinzu, daß der Teig die Dide 
eines Mehlbreies erhält, von dem man einen Eß— 
Löffel voll in das mit frifcher Butter beftrichene, 
heißgemachte Brezeleifen thut, dasſelbe zuſammen— 
drückt und in das Feuer hält, wobei man es ein— 
mal umwendet, damit die Brezeln auf beiden Seiten 
braun werden. Man rollt gleich nach dem Backen 
die noch warmen Brezeln auf dem Eiſen zuſammen. 
Gerollte Kaffeebrezeln ſtellt man her, indem man 
125 Gramm Mehl, ebenſoviel geſtoßenen Zucker, 
60 Gramm Butter, zwei Eier und einen Eßlöffel 
voll ſehr ſtarken Kaffee vermiſcht und den Teig 
mit Rahm verdünnt, worauf man nach obiger 
Angabe verfährt; ebenſo macht man gerollte Wein— 
brezeln aus 250 Gramm Mehl, 125 Gramm But— 
ter, etwas geſtoßenem Anis und ſoviel Weißwein, 
um der Maſſe die Dicke eines Mehlbreies zu geben. 


Brezeln von Hefenteig, große, Man nimmt 
2'/, Liter Mehl, fett mit 60—70 Gramm Preß- 
befe, die man in 1/, Liter lauer Milch aufgelöft 


bat, ein Hefenftüd an und wenn dasjelbe gut auf: 


gegangen ift, mengt man etwas über Liter 
Milch, 125 Gramm große und ebenfowiel kleine 
Roſinen, 250 Gramm Zuder, etwas Galz, ſechs 
Eier, 125 Gramm feingehadte Mandeln, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und, wenn 
der Teig jehr gut durcheinandergearbeitet iſt, zuletzt 
375 Sranım frische Butter hinzu, die man tüchtig 
hineinknetet. Hierauf wird der Teig mit den Händen 
ausgewirkt, zu einer großen Brezel geformt, am 
warmen Ofen eine Stunde zum Aufgehen hin— 
geftellt, mit zerquirltem Ei beftrichen und eine halbe 
Stunde Yang im Bacofen oder faft eine Stunde 
im gewöhnlichen Ofen auf dem Blech gebaden und 
nach dem Herausnehmen mit Zucker beftreut, — 
Ein anderes gutes Verhältnis zur Herftellung einer 
großen Brezel ift folgendes: Zu 1'/, Kilogramm 
Mehl nimmt man 60 Gramm in Milch aufgelöfte 
Hefe oder 1/, Liter Bierhefe, 1 Liter Milch, wobet 
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die zum Auflöſen der Hefe mit eingerechnet ift, 
375 Gramm Zuder, 7/, Kilogramm Keine Rofinen, 
250 Gramm füße und 60 Gramm bittere Mandeln, 
%/, Kilogramm frifche Butter, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, etwas geriebene Muskatnuß und 
einen halben Eßlöffel voll Salz, knetet den Teig 
jehr gut durch einander, macht eine Brezel daraus, 
läßt fie gehörig aufgehen, bejtreicht fie mit Waſſer, 
ftreut gehadte Mandeln oder Zuder und Zimt dar— 
auf und bäckt fie wie obige; man kann fie nach 
dem Baden auch mit einem Guß aus Eiweißſchnee 
und Zuder glafieren. 


Brezeln von Hefenteig, Feine. 375 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, worauf mar 
nach und nach drei ganze Eier und drei Eidotter, 
zwei Obertafjen voll laue Milch, 40 Gramm auf: 
gelöfte Hefe, 130 Gramm Zuder, eine Mefferfpite 
voll Salz und foviel durchgefiebtes, jehr feines 
Mehl hinzurührt, daß ein zarter Teig entfteht, den 
man eine halbe Stunde Yang jchlägt und dann mit 
einen Tuche bedeckt aufgehen läßt. Daraus formt 
man feine, längliche Brezeln, die man auf einem 
mit Butter beftrichenen Blech nochmals Yangjam 
gehen läßt, dann mit Ei beftreicht, mit Zuder und 
Zimt bejtveut und bet mäßiger Hitze bäckt. — Oder 
man macht 375 Gramm Mehl mit 15 Gwmmm 
Hefe und */, Liter lauer Milch an, laßt dies eine 
Weile aufgehen und fügt dann 125 Gramm zu 
Schaum gerührte Butter, zwei Eier, etwas Galz 
und 50 Gramm Zuder Hinzu, arbeitet den Teig 
gut durch, formt Brezeln daraus, läßt fie aufgehen 
und beftreicht fie vor dem Baden mit Eigelb, das 
man mit Zuder beftreut. 


Brezeln, Hamburger. Bon 250 Granım 
Mehl, 60 Gramm Hefen und Y/, Liter Milch macht 
man ein Hefenftüc, und wenn dasjelbe fehr gut 
aufgegangen ift, mengt man noch ?/, Kilogramm 
Mehl, 200 Gramm Butter, zwei Eier, vier Dotter, 
2/, Liter Milch, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 70 Gramm Zuder und eine Prife Salz 
hinzu, fchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft und 
bildet fingerlange Brezeln daraus, die man auf 
einen Blech aufgehen läßt, mit Ei beftreicht und 
nach dem Baden mit Zucker beitreut. 


Brezeln, Mandel-, |. Mandelbrezelt. 


Brezeln, mürbe. Wenn man diefe Brezeln 
baden will, macht man fich den Teig dazu am 
vorhergehenden Abend, rührt in , Liter dicken 
ſauren Rahm 60 Gramm Hefen und joviel feines 
Diehl, daß ein fefter Teig entjteht, den man mit 
einem Tuch zudecdt und über Nacht in den Keller 
jtellt. Am folgenden Morgen treibt man den Teig 
aus, jchneidet 250 Gramm ehr feite Butter in 
dünne Scheiben, legt fie auf den Teigkuchen, vollt 
denjelben Über einander und wirkt ihn tüchtig aus, 
macht Yange Rollen davon, Die man zu Brezeln 
zufammenlegt und auf einen mit Mehl beftreuter 
Blech eine Stunde Yang aufgehen läßt, beftreicht 
fie mit zu Schaum gefchlagenem Eiweiß, überftreut 
fie did mit Zuder, Zimt und Citronenzuder und 
bädt ſie eine Biertelftunde Yang. — Ein fürzeres 
Berfahren bejteht darin, 60 Gramm Butter zur 
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Dride oder Neunauge 


Schaum zu rühren und allmählich 125 Gramm 
Mehl, */, Liter ſauren Rahm, zwei Eier und 30 
Gramm aufgelöfte Hefe hinzuzufügen, Kleine Brezeln 
daraus zu formen, die man aufgehen laßt und 
glafiert oder mit Eidotter und Zucker beftrichen bäckt. 


Brezeln, Plunder-, j. Plunderbrezeln. 


Brezeln zum Thee. Man rührt 250 Gramm 
Zuder mit fünf Eiern zu Schaum und fügt unter 
jortdauerndem Umrühren nach einer Seite hin eine 
halbe, mit Zuder geftoßene Stange Banille und 
375 Gramm feines Diehl hinzu, formt diefe Mafje 
zu Heinen Brezeln, legt fie auf ein Blech, beftreut 
fie mit Zuder und bäckt fie bei gelinder Wärme 
blaßgelb, worauf fie noch heiß mit einem Meſſer 
von dem Blech abgelöft werden. — Oder man 
rührt 300 Gramm Butter mit 300 Gramın Zucker 
eine Viertelſtunde Yang, thut nach und nad) fünf 
Eier, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
einen Kaffeelöffel voll Zimt und zuletzt Kilo— 
gramm feines Mehl hinzu, füllt die Maffe in eine 
Sprite und fpritt auf ein mit Mehl beftreutes 
Blech Heine Brezeln, die man bei ziemlich vafcher 
Hite hellgelb bäckt. — Ein anderer Teig wird aus 
375 Gramm Mehl, 250 Gramm Zuder, 250 Gramm 
füßen Mandeln, die man nach dem Abziehen mit 
Drangenblütenwaffer geftoßen, 250 Gramm Butter 
und ſieben Eiern bereitet, worauf man ihn eine 
Stunde kalt ftellt, dann Brezeln daraus macht, die 
man mit Eiweiß und Zuder beftreicht und langſam 
baden Yaßt. 


Brezeln, Zuder:, ſ. Zuckerbrezeln. 


Brezeln von Zuckerteig. Man ſchüttet 140 
Gramm feines Mehl auf das Kuchenbrett, macht in 
die Mitte eine Grube, in die man 130 Gramm 
Zucker, 130 Gramm in Stückchen zerſchnittene 
Butter, ſechs hartgekochte, zerriebene Eidotter, einen 
Kaffeelöffel voll Zimt und die abgeriebene Schale 
von einer Citrone thut, knetet das Ganze gut durch, 
ſtellt den Teig eine Stunde lang in den Keller, 
formt dann Brezeln daraus, beſtreicht ſie mit Ei— 
weißſchaum und Zucker und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine Viertelſtunde. 


Brezel-Kaltſchale. Friſche Faſtenbrezeln zer— 
bricht man in Stücke, die man in eine Terrine legt 
und eine Stunde vor dem Anrichten mit Weißwein, 
dem man etwas Waſſer zuſetzt, oder auch Weißbier 
übergießt und mit Zucker, geſtoßenem Zimt, fein— 
gehackten ſüßen Mandeln und Citronenſcheiben würzt. 


Bricke oder Neunauge, franz. lamproie, engl. 
river-lamprey, lat. Petromyzon fluviatilis. 
Ein Flußfiſch, der in den Flüffen des nördlichen 
Europa, aber auch Südamerikas und Japans Lebt, 
zur den Rund- oder Saugmäulern gehört, einen 
aalartiger, nacten Leib und an ben Seiten des 
Haljes ſieben Kiem= oder Luftlücher hat, die man 
früher irrigerweife ebenfalls für Augen hielt, woher 
der Name Neunauge entjtand. Kopf und Rücken 
find grünlich, der Bauch weiß; die Fiſche werben 
nicht viel flärfer als ein Daumen und 20—36 
Centimeter Yang. Meift werden fie mariniert ge— 
gejjen und gelten als eine Delikateſſe, die man aber 
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Bridieren oder Drejjieren 


ihrer Schwerverdaulichkeit halber nur mäßig genießen 
darf; man röſtet fie friſch getötet über Kohlenfeuer, 
läßt fie dann kalt werben, Tegt fie mit Lorbeer 
blättern, Salz und Gewürzen in Fäſſer und. über- 
gießt fie mit gutem Weinejfig. Die Lüneburger 
und Elbinger Briden find die befannteften und 
gefuchteften. 


Bridieren oder Drefjieren. Die Flügel und 
Keulen des Geflügel werden mit einem Faden 
durchzogen, um dem Stüd die gewünjchte gefällige 
Form zu geben; ebenſo bridiert mar größere Fleifch- 
jtüce, damit fie beim Braten oder Dampfen nicht 
die Form verlieren. 


Brief» Converts. Don einem gut bereiteten 
Mürbteig oder Blätterteig (ſ. d.) treibt man mehrere 
zwei Meſſerrücken ftarfe Kuchen aus, Yegt ein Papier, 
das wie eim offenes Briefcoupert geſchnitten ift, 
darauf und ſchneidet den Teig danach zu. Hierauf 
legt man in die Mitte des Couverts einen Löffel 
pol Fülle, die man aus 125 Gramm abgezogenen 
und nit Nofenwaffer geftoßenen Mandeln, 125 
Gramm Zuder, zwei ganzen Eiern, zwei Dottern 
und der abgeriebenen Schale von einer Citrone ges 
miſcht hat, ſchlägt die vier Eden des Teig-Couverts 
in der Mitte zuſammen, beftveicht letzteres über und 
über mit Ei, legt an Stelle des Siegels ein rundes 
Stück Himbeer= oder Sohannisbeer-Gelde oder etwas 
Fruchtmarmelabe darauf und bädt fie auf einem 
Blech bei mäßiger Hite. 


Brie-Käſe. j. Fromage de Brie. 


Bries, in Defterreich übliche Benennung für 
Kalbsmilch (Kalbshröschen). 


Brignoles, Pfirfihpflaumen, |. Brünellen. 


Brilfat-Savarin, Anthelme. Brillat-Savarin 
gehörte zu den berühmteften franzöfifchen Fein— 
fchmedern; ex verftand die Kochkunſt zugleich vom 
geiftreich wiſſenſchaftlichen Standpunkte zu beleuch- 
ten umd zu bereichern. Geine 1825 exfchienene 
Physiologie du goüt hat ihm einen unfterblichen 
Namen in den Annalen der Gaſtronomie erworben. 
Er war 1755 zu Belley, einer feinen Stadt des 
Departements Ain, geboren, erhielt eine treffliche 
Ausbildung und widmete fich der abvofatorifchen 
Laufbahn, wurde 1792 zum Präfidenten des Civil- 
Tribunals von Ain gewählt und, nachdem er wegen 
feiner Tonfervativen und legitimiſtiſchen Geſinnungen 
abgeſetzt worden, durch ſeine ihm ſehr gewogenen 
Mitbürger zum Maire von Belley ernannt. Allein 
bald denunzierte man ihn bei der revolutionären 
Regierung und er entging nur mit Mühe dem 
wiſſen Tode, entfloh zuerſt nach der Schweiz un 
dann, weil er ſich auch dort noch nicht —— 
ſicher fühlte, nach Nordamerika, wo er anfangs zu 
Hartford in Connecticut, dann in New York als 
franzöſiſcher Spradhlehrer und Mitglied des Theater- 

Orcheſters feinen Unterhalt erwarb. 1796 Tehrte er 
nach Frankreich zurüc, wurde von der Emigranten- 
lite geftrichen und vom Direktorium, welches ihn 
Ei ruhigen und gemäßigten Mann fhätte, als 

a: Kommifjär beim Kriminalgericht ber 

Setneset-Dife angeftellt; 1800 berief ihn der Konſul 
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Brioches, Kleine 


Bonaparte auf Vorſchlag des Senats nad Paris 
und ernannte ihn zum Beamten des Kajjationg- 
hofes, in welcher Stellung er auch während der 
Neftauration die ſechsundzwanzig letsten Sahre feines 
Lebens verblieb, bis ihn der Tod am 2. Februar 
1826 im 71. Lebensjahre abrief. Erſt ein Jahr 
vor feinem Tode veröffentlichte er fein obenerwähn— 
tes pikantes und originelles Wert und hatte nicht 
mehr die Zeit, den Ruhm zu genießen, mit dem 
dasjelbe feinen Namen umgab, bejonders da er fich 
anfangs unter dem Schleier der Anonymität wer 
barg; er überrafchte ſelbſt feine Freunde damit, bie 
ihn bisher nur als trefflichen Muſiker, unermüdlichen 
Jäger und Fiebenswürdigen Tiſchgenoſſen kannten, der 
ein ftillsbehagliches Leben in philoiophifcher Beſchau— 
Tichkeit und ftrenger Erfüllung jeiner Amtspflichten 
führte und ein täglicher, ſtets willkommener Gaft 
im Salon feiner ſchönen und geiftwollen Coufine 
Madame Necamier war. 


Brinfenfäfe, ein aus den Karpaten kommender 
bröckliger Schaffäfe, der beim Genuß mit Paprika 
gewürzt zu werben pflegt. MS die befte, auch in 
Deutichland fehr beliebte Sorte gilt der in Meinen 
Fäschen zur Berfendung gelangenbe aus dem unga— 
riſchen Komitat Liptau. 


Briohe. Bon Y, Liter oder 250 Gramm 
Mehl und 40 Gramm in Tauer Milch oder Wafjer 
aufgelöfter Hefe wird ein Hefenftüc angefett, das 
man zum Aufgehen warmftellt. Währenddem ſchüttet 
man noch 1 Liter oder 500 Gramm gewärmtes 
Mehl auf das Kuchenbrett, macht in die Mitte eine 
Grube, ſchneidet 400 Gramm frifche Butter über 
das Mehr, jchlägt acht Eier in die Grube und fügt 
10 Gramm Galz, 22 Gramm Zuder und eine 
halbe Obertaſſe voll Rahm Hinzu, was man zu 
einem fehr feinen, gefchmeidigen Zeige auswirkt. 
Dann verarbeitet man denfelben mit dem auf: 
gegangenen Hefenjtüd, Tegt den zu, einer Kugel 
zufammengeballten Teig in einen mit Mehl aus- 
geftreuten Napf, bedeckt ihr mit gewärmten Tüchern 
und einem Dedel und Yaßt ihn 9—12 Stunden 
ruhig ftehen. Nach Berlauf diefer Zeit knetet man 
ihn abermals eine zeitlang leicht durch einander, 
fhneidet den vierten Teil davon ab, formt aus 
dem größeren Teil ein rundes Brot, in deſſen Mitte 
man eine Vertiefung macht, die man mit Ei be— 
ftreicht und in die man das ebenfalls rund oder 
eiförmig gedrehte Teigviertel einſetzt, überftreicht das 
Ganze mit zerquirltem Ei, legt e8 auf ein mit 
Butter beftrichenes Blech und bäckt die Brioche bei 
mäßiger Hite 1'/, Stunden. 


Brioches, Heine, Aus demſelben Teige oder 
einem ganz auf die nämliche Art bereiteten von 
1?/, Liter Mehl, 20 Gramm aufgelöfter Hefe (zum 
Hefenftüd mengt man "/, Fiter Mehl mit der Hefe), 
7 Gramm Salz, 200 Gramm Butter, 20 Gramm 
Zuder und fünf Eiern formt man, wenn der Teig 
zwölf Stunden Yang aufgegangen ift und man ihn 
dann noch mehrfach auseinandergedrückt und wieder 
zuſammengelegt hat, kleine längliche Kugeln in der 
Größe eines Apfels, ſetzt ſie in Zwiſchenräumen 
von 2—3 Centimeter auf ein butterbeſtrichenes Blech, 
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Brioche mit Käſe 


macht in jede Kugel mit der Fingerſpitze eine kleine 
Vertiefung, die man mit Waſſer oder Ei beſtreicht 
und in die man kleine eiförmige Teigſtückchen ein— 
ſetzt, überpinſelt die Brioches mit Ei und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze etwa eine halbe Stunde lang. 


Brioche mit Käſe. Aus 250 Gramm feinem 
Mehl, 150 Gramm Butter, 20 Gramm Zucker, 
20 Gramm aufgelöſter Hefe, 125 Gramm geriebe— 
nem Parmejar= oder Gruyeere-Käſe und fünf Eiern 
macht man einen Teig, indem man bie Hälfte des 
Mehles mit den Hefen zu einem Hefenſtück anrührt 
und aufgehen Yäßt, die Butter zu Schaum rührt, 
nach und nach die fünf Eier, den Käſe, den Zuder, 
das aufgegangene Hefenftüd und das übrige ge= 
wärmte Mehl Hinzumengt, den Teig in einer mit 
Butter beftrichenen Form fünf bis fehs Stunden 
Yang an einem warmen Ort aufgehen läßt und dann 
eine Stunde bei ziemlicher Hitze bädt. Hat man 
feine paffende Form dazır, fo giebt man dieſer Brioche 
diefelbe Geftalt wie allen übrigen. 


Briſoletten. Ein halbes Kilogramm derbes Kalb- 
fleiſch ſchabt man aus Haut und Sehnen, hadt e8 
fein mit 150 Gramm kleingewürfeltem Sped durch— 
einander, mengt ein halbes altbadenes, in Wafjer 
gemeichtes und wieder ausgedrücktes Franzbrot, ein 
Ei und etwas Salz und Pfeffer Hinzu und formt 
Heine flachrunde oder ovale Scheiben davon, die 
man in Ei und Semmel wendet, in brauner Butter 
bellbraum brät und zur Garnierung bon jungen 
Gemüjen, Kartoffelbrei und dergleichen benützt. 


Briffe, Baron von, befannter gaftrongmifcher 
Schhriftfteller in Paris, der zuerft in der Zeitung 
„Libert&“ eine Reihe von täglichen Menus ver— 
öffentlichte und fpäter diefelben unter. dem Titel 
„Les 366 Menus du Baron Brisse avec 1200 
Recettes“ im Buchhandel erſcheinen ließ. Andere 
Werke von ihm find: „Recettes à P’usage des 
menages bourgeois et des petits m&nages“, 
„La petite Cuisine du Baron’ Brisse“ und 
„Cuisine en’ Car&me“. Baron Brifje ftarb am 
12. Juli 1876 zu Fontenay-aux-Roſes bei Paris. 


Brißlauch, ſ. v. w. Schnittlauch, f. d. 


Broche, à la, Bgeihmmg für am Spieß ge- 
bratene Fleiſchſtücke. 


Brochet, Hecht, ſ. d. 


Brocoli oder Broccoli, auch Spargelkohl ge— 
nannt, lat. Brassica oleracea Botrytis cymosa, 
eine ſehr zarte Art Blumenkohl, welche in Deutſch— 
land nicht recht gedeihen will und nur am Rhein 
und in Süddeutſchland angebaut wird, in England, 
Frankreich und Italien dagegen ſtark kultiviert wird 
und ſehr beliebt iſt. Er unterſcheidet ſich vom Blumen⸗ 
kohl durch größere Stauden und Blätter, auch iſt der 
Kopf nicht feſt geſchloſſen, ſondern er teilt ſich zeitig 
ſchon in kleinere fleiſchige Teile, die ſich riſpenartig 
ausbreiten, ebenſo variiert die Farbe der verſchiedenen 
Spielarten in weiß, rot, violett, grün und gelb, 
von denen der violette und weiße in unſerem Klima 
noch am beſten gedeihen. Die Kultur unterſcheidet 
ſich wenig von der des Blumenkohls für den Som— 
mer⸗ und Herbſtbedarf, doch muß man den Pflanzen 
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mehr Zwiſchenraum geben wegen der größeren Ent- 
widelung der Blätter. Man ſäet den Samen im 
Mat aus und läßt die Pflanzen dann den Winter 
über im freier Lande ftehen, mo man fie durch ein 
überbautes, mit Stroh und Matten bedecktes Gerüft 
vor der Kälte ſchützt, um im April und Mai den 
Brocoli zu ernten. Außer der Blume ift man 
auch den wie Spargel zubereiteten Strunk, welcher 
ebenfalls fehr wohlſchmeckend ift und häufig in 
Salzwaffer abgefocht, mit Eſſig oder Eitronenfaft, 
Del, Salz und Pfeffer als Salat gegeben wird. 


Brocoli A lItalienne. Die Blumen des Brocolt 
werden zurechtgeputst, in kaltes Wafjer gelegt, dann 
in kochendes Salzwafjer geworfen, dem eim nuß— 
großes Stück Yutter beigefügt wird, und in welchem 
man fie eine Biextelftunde kochen läßt, worauf man 
fie mit frifcher Butter, einer Priſe Salz und etwas 
Muskatnuß 10—15 Minuten dämpft, auf einer 
Schüffel erhaben anvichtet und mit einer ſehr kräf— 
tigen, kurz eingelochten Fleiſchbrühe, die man mit 
— und Citronenſaft gewürzt hat, über⸗ 
gießt. 

Brodelerbjen. Süddeutſcher Ausdrud für Pflüd- 
erbfen, grüne Erbſen, ausgehülfte (ausgebrodelte) 
Schotenferne. 


Bröjelteig. Eine Art Mürbteig zu Torten und 
Heinerem Backwerk, den man im. Süddeutſchland 
deshalb Bröfelteig nennt, weil man die fehr harte 
und kalte Butter in kleinen Broden zu dem Diehl 
bröfelt oder nad) und nach hineinarbeitet. Man 
fiebt 375 bis 500 Gramm feines Mehl auf das 
Kuchenbrett, fegt es zu einem Haufen zufammen, 
in deffen Mitte man eine Grube macht; in biefe 
Brödelt man 375 Gramm Butter, miſcht acht Ei- 
dotter, 70 Gramm Zucker, einen Kaffeelöffel voll 
geftoßenen Zimt, eine Mefjeripite voll Salz dazu und 
bereitet daraus einen leichten Teig, den man mit den 
Ballen der Hände zweimal burcharbeitet, in ein 
Tuch fchlägt, auf Eis oder in den Keller eine Stunde 
kaltſtellt und dann erft werarbeitet. 


Bröſelteig, feiner. 375 Gramm feines Mehl, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker, 100 
Gramm geſtoßene Mandeln, vier ganze Eier, die 
abgeriebene Schale und der Saft einer Citrone, 
eine Meſſerſpitze voll Salz, ſowie ein Kaffeelöffel voll 
Zimt werden nach obiger Angabe zu einem Teig 
verarbeitet und derſelbe eine Stunde kaltgeſtellt. 


Bröſel-Torte. Bon dem oben beſchriebenen Teig 
rollt man die eine Hälfte zu einem runden, biden 
Tortenboden aus, den man ringsherum mit ben 
Fingern etwas umbiegt, jo daß ein Rand entjteht; 
die andere Teighälfte treibt man dünner auf, fchneidet 
fingerbreite Streifen daraus und befeftigt dieſelben 
kreüzweis wie ein Gitter mit Ei über der Torte, 
nachdem man die letstere mit eingemachten Früchten 
oder Matmelade beitrichen hat. Dann läßt man 
fie langſam bei gelinder Hite eine Stunde lang baden. 


Bröschen, ſ. v. w. Kalbsmilch, f. d. 
Brombeere, franz. baie de ronce, engl. black- 
berry oder bramble-berry, lat. Rubus fruti- 
cosus. Der Brombeerſtrauch wächſt wild an Wald- 
9* 


Brombeer⸗Compot 


rändern, Hecken und auf Aeckern, namentlich im 
nördlichen Europa, hat lange, mit kurzen Dornen 
beſetzte, rankende Zweige mit dreifachen, tiefgezähnten, 
rauhen Blättern, weißen Blüten und tieſſchwarzen, 
oder auch bräunlich-ſchwarzen und blaubereiften 
fnäuelförmigen Beeren von ſüßſäuerlichem, an— 
genehm kühlendem Gefchmad, die fich zu allerlei 
Speifen und Getränken oder auch als Compot an— 
wenden laſſen und im nörblichen Gegenden als 
Mittel gegen den Scorbut dienen. 


Brombeer-Compot, Zu 1 Fiter reifen, großen 
Brombeeren klärt man 300 Gramm Zucder, Tocht 
denfelben mit etwas ganzem Zimt und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
oder etwas fein abgeichälter Schale did ein, läßt 
die Beeren Yangfam einige Minuten darin kochen, 
hebt fie mit dem Schaumflöffel heraus, focht den 
Zuder dann noch eine Weile, läßt ihn beinahe 
ausfühlen und ſchüttet ihn über die Früchte. 


Brombeer : Eonfiture. Auf Y/, Kilogramm 
Brombeeren Yäutert man 375 Gramm Zuder und 
fiedet ihn zur Blaſe, thut die Beeren hinein und 
kocht fie fo lange, bis fie zu einem dicklichen Brei 
geworden find, den man in einen Gteintopf oder 
eine Glasbüchſe fehüttet und nah dem völligen 
Erkalten mit einem rumgeträntten Papier bedeckt 
und mit Blafe oder Wacspapier überbindet. 


Brombeeren einzumachen. Auf !/, Kilogramm 
Beeren rechnet man das gleiche Gewicht geftoßenen 
Zuder, lieft die Beeren und vermifcht fie mit dem 
Zucker, ſetzt das Kafjerol über das Feuer und läßt 
fie eine Viertelſtunde lang, ohne mit dem Löffel 
umzurühren oder abzuſchäumen, unter beftändigem 
ſanftem Rütteln des Kafjerols kochen, füllt fie nach 
dem Erkalten in die Släfer und überbindet die— 
jelben mit Blafe. Ein anderes Berfahren befteht 
darin, ein den Beeren gleiches Gewicht Zuder zum 
Breitlauf zu fieden, die Brombeeren fünf Minuten 
darin kochen zu laſſen, dann behutfam heraus— 
zunehmen und in die Gläſer zu legen, den Zucker 
zu dickem Sirup einzuſieden und ausgekühlt darüber 
zu ſchütten, worauf man die Büchſen mit einem in 
Rum getauchten Löſchpapier bedeckt und mit Blaſe 
überbindet. 


Brombeer-Eſſig. "/, eek ſehr reife 
Brombeeren, die man mit etwas geftogenem Zimt 
überftveut, thut man in eine weithalfige Flaſche 
und übergießt fie mit 11/, Liter Weineflig, läßt 
fie jo drei Wochen lang an der Sonne ftehen und 
fütviert den ſehr wohlſchmeckenden Ejfig nad) Ver— 
lauf dieſer Zeit, füllt ihn in Flaſchen, die man 
entweder im bain-marie kocht oder auch gleich 
verforkt, verpicht und im Keller aufbewahrt. 


Brombeer-Kuchen. Man treibt einen vunden 
Kuchen von gewöhnlichen, gutem Hefenteig auf, 
verfieht ihn mit einem erhöhten Rand, belegt ihn 
ſehr Dicht mit vecht veifen Brombeeren, beſtreut die— 
jelben mit einer dien Lage von Zuder und Zimt 
und bädt den Kuchen auf einem Blech im Ofen 
oder im Backofen. 
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Brombeer-Pudding, falter. 17/,—2 Liter recht 
reife Brombeeren ſchüttet man in einen glaſierten 
Topf und ſtellt denſelben in ein Kaſſerol mit kochendem 
Waſſer, worin man die Beeren eine Stunde dünſten 
läßt, damit ſie möglichſt viel Saft entwickeln, dann 
preßt man ſie durch ein Tuch und ſetzt den Saft 
mit ?/, Liter Rotwein, 250 Gramm Zucker, au 
dem man die Schale einer Citrone abgerieben bat, 
dem Saft diefer Citrone und einem Stüd Zimt 
zum Feuer. Sobald der Brombeerfaft zu kochen 
beginnt, rührt man 250 Gramm in Rotwein glatt 
gequirltes Kartoffelmehl und eine Prije Salz hinzu 
und laßt die Maffe unter fortwährendem Umrühren 
gut verkochen, mengt hierauf einen halben Liter rohe, 
did mit Zuder beftreute Brombeeren darımter, gießt 
fie in eine naßgemachte Form, stellt diejelbe Falt 
und ftürzt den Pudding erit mebrere Stunden darauf, 
wonach man ihn mit Vanille-Sauce jerviert. 


Brombeer-Saft. Sehr reife, gut gelefene 
Brombeeren fchüttet man in einen fteinernen oder 
glafierten Topf, deckt denfelben zu und fteit ihn in 
ein Gefäß mit fochendem Wafjer in den Ofen; 
jobald fich eine veichliche Menge Saft angeſammelt 
bat, gießt man denfelben ab und läßt die Beeren 
fo lange fortkochen, bis fie feinen Saft mehr her 
geben. Dann filtriert man diefelben durch ein 
Tuch, läutert auf jedes halbe Kilogramm Gait 
375 Gramm Zuder, ſchüttet den Saft hinzu, läßt 
Beides zu einem bictichen Sirup einfieden, dann 
erfalten umd füllt ihn in Flaſchen, die man gut 
verforft und verpicht, um ihn jpäter zu Limonade 
zu benützen. 


Brombeer: Sauce. 1'/, Liter Brombeeren 
zerbrüct man mit einem Holzlöffel und preßt fie 
aus, kocht die ausgepreßten Beeren noch eine halbe 
Stunde mit 1/, Liter Waffer aus und ftreicht fie 
durch ein Sieb; danı fee man dieſen ausgekochten 
nebft dem zuvor ausgepreßten Saft mit 250 ©r. 
Zuder, an dem man die Schale einer Citrone ab— 
gerieben, und einem Stück Zimt zum Feuer, lafje 
alles eine halbe Stunde kochen und legiere zuletst 
die Sauce mit einem in Rotwein zerquirkten Töffel 
vol Kartoffelmeht. 


Brombeer— Suppe. Dean kocht 1-1/ Liter 
Brombeeren mit 2 Liter Waſſer völlig wei) und 
ftreicht fie durch ein Sieb, läßt den Saft mit einem 
Stüf Zimt, der Scha’c einer halben Citrone und 
200 Gramm Zuder noch eine halbe Stunde kochen, 
zieht die Suppe mit einem veichlichen Löffel voll 
Kartoffelmehl ab und richtet fie über zerbrochenem 
Zwieback oder geröfteten Semmelwürfeln an. 


Brombeer- Wein, engliſcher. Man jchüttet 
eine beliebige größere Quantität jehr reifer, trockener 
Brombeeren in einen großen Steintopf, übergießt 
fie mit kochendem Waſſer und läßt fie über Nacht 
in einem balb ausgefühlten Dfen ftehen, zerdrückt 
fie früh vollends, ftreicht fie durch ein feines Sieb 
und läßt den Saft vierzehn Tage Yang gären; 
dann fügt man auf je 4 Fiter Saft '/, Kilogramm 
Zucker und */, Liter Cognac oder Rum hinzu, 
füllt die Flüffigkeit in ein Fäßchen, verſpundet 
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dasielbe, legt es in den Keller und läßt e8 etliche 
Monate ruhen, bevor man den Wein in Gebrauch) 
nimmt. 


Zroquart, junger Hirſch, Spießer. 


Brot, franz. pain, engl. bread. Das Brot, 
welches von den Aegyptern nach Griechenland und 
Nom und von da zu den germanifchen Völkern 
kam, gehört zu den älteften und wichtigften Nahrungs- 
mitteln des Menfchen, ja, e8 ift ihm geradezu un— 
entbehrlih als Zukoſt zu jeder Art von Fleiſch, 
Gemüſe, Getränfen 2c. und ganz befonders dadurch), 
daß es alle Stoffe enthält, welche zur Ernährung 
des menfchlichen Körpers notwendig find. Für Kin— 
der und fchmwächliche oder kränkliche Perſonen ift 
MWeizenbrot leichter verbaulich, wogegen Fräftigen 
und erwachjenen Leuten das Noggenbrot zufagender 
und durch feinen berzbaften Geſchmack angenehmer 
iſt. Gut bereitetes und ausgebadenes Roggenbrot, 
welches nicht mehr ganz friſch ift, joll nach dem 
Ausſpruch bedeutender Chemiker überhaupt den meiften 
Nahrungsftoff enthalten und noch geſünder als 
Meizenbrot fein. Außer dem Weizen= und Noggen- 
oder Kornmehl benutst man auch Gerften=, Haferz, 
Buchweizen-, Mais: und Neismehl zur Brotberei= 
tung, Doch eignet e8 fich unvermiſcht weniger dazu 
und liefert weder jehr ſchmackhaftes noch gefundes 
Brot, wohl aber mengt man dieſe verſchiedenen 
Mehlarten wie auch Bohnen= und Erbjenmehl häufig 
mit Weizen und Noggenmehl und erzielt dadurch 
ein Teidliche8 Brot, wenn e8 auch meift viel weniger 
ſchmackhaft und nährend ift, als reines Roggen— 
oder Weizenbrot, weil das Mehl aller Hülfenfrüchte 
nur wenig Kleber enthält und das Brot ſchwer 
und wenig verdaufich macht. Gerſtenbrot ift jchwer, 
rijfig und trocknet ſehr ſchnell aus; Haferbrot, 
welches in Norwegen, Schweden und Schottland 
viel gebaden wird, ift ſehr fchwarz, fpröde und hat 
einen ftrengen Geihmad. Das Brot von Neis- 
mehl allein geht meijt nicht gut auf, aber mit Weizen- 
mehl vermifcht erhält man ein vecht nahrhaftes und 
lockeres Gebäd davon; den geringften Nahrungs— 
jtoff enthält das Maismehl, und die Maisbrote 
jhmeden zwar frifch ganz angenehm, werden aber 
ſehr bald fchwer und troden. Zur Bereitung von 
Noggenbrot bedient man fich gewöhnlich, um den 
Teig im Gährung zu bringen, des Gauerteigs, 
während man zu Weizenbrot Hefe nimmt, indefjen 
wird das Noggenbrot mit Hefe weit wohlichmeden- 
der und es ift wohl nur die Macht der Gewohnheit 
welche das Publikum bejtimmt, ſich des Sauerteigs 
zu bedienen, auch wenn man jelbft fein Brot bäckt, 
während die Bäder hierbei jedenfalls den etwas 
geringeren Herftellungspreis im Auge haben. Die 
Punkte, welche man bei der Bereitung von Roggen— 
brot befonders zu beobachten hat, find: gute Be— 
Ichaffenheit des Mehls, richtige Temperatur des Waf- 
jers, die anzumendende Menge und erforderliche Güte 
des Sauerteigs oder der Hefe, der gehörige Zuſatz 
von Salz und die richtige Bereitung des Teiges. 
Sn einem mäßig warmen Naum ftellt man ven 
jehr fauber gehaltenen Badtrog auf zwei Stühle 
in der Nähe des Dfens oder Herdes, ſchüttet das 
durchwärmte Mehl hinein und beginnt 10 bis 12 
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Stunden vor der Badzeit das Einſäuern, falls 
man mit Anwendung von Sauerteig bädt. Zum 
Einfäuern des Teiges nimmt man den dritten Teil 
des zur verbadenden Mehls, macht in die Mitte 
eine Bertiefung, im die man das Salz thut, legt 
den Sauerteig darauf und gieft das warme Waſſer 
zu. Meiftens rechnet man auf 5 Kilogramm Diehl 
21/,—3 Liter Waffer oder drei Vierteile des Ge- 
wichts vom Mehl, aljo auf 6 Kilogramm Mehl 
faft 4'/, Kilogramm Waſſer, welches im Sommer 
21—22? R., im Winter 24° R. Wärme haben 
muß. Zum Einfäuern braucht man die Hälfte bis 
drei Biertel des gefamten Waffers, während man 
das Fette Biertel zum Durchkneten verwendet. Nehmen 
wir aljo an, man wolle von 5 Kilogramm Mehl 
zwei Brote baden, fo fäuert man am Abend vor 
dem Baden, etwa 1%/,—2 Kilogramm mit 110 ©r. 
Sauerteig und 100 Gramm Salz an, mengt 
1?/, Liter laues Waffer hinzu, miſcht alles wohl 
und verarbeitet e8 dann mit den Händen gut durch— 
einander, worauf man mehrere erwärmte Tücher 
über den Trog deckt und denjelben über Nacht ruhig 
im Warınen ftehen läßt. Am folgenden Morgen, 
etwa 3'/, Stunden vor der zum Baden beftimmten 
Zeit, Inetet man den gegorenen Teig mit dem 
übrigen Mehl und noch °/, Liter Wafjer recht qleich- 
mäßig durch; man vermiſcht zuerft das Mehl mit 


dem gejäuerten Teig und gießt das Waffer nad) 


und nad) zu, fehafft den gefamten Teig möglichft 
in die Mitte des Troges und Fnetet nicht mit den 
Fingern, fondern mit den Knöcheln der geballten Fäuſte, 
indem man ben Teig von einem Ende zum andern 
recht Fräftig durcharbeitet, dann wieder zuſammen— 
ſchlägt, bis derſelbe den richtigen Grad der Ge— 
jchmeidigfeit erlangt hat, worauf man ihn oben 
darauf mit etwas Mehl betreut, mit einem Tuche 
bedeckt und abermals 1Y/, Stunden gehen läßt. 
Nun erft formt man die Laibe von runder oder 
Yänglicher Geftalt, die man in den frrohgeflochtenen 
oder hölzernen Brotſchüſſeln noch eine kurze Zeit 
warmftellt, worauf man fie in den wohldurchheizten 
Badofen ſchiebt und zwei Stunden lang baden läßt. 
Will man nur etwa zwei Hleinere Brote auf ein— 
mal baden, fo mengt man am Abend vor bem 
Baden 50 Gramm Sauerteig mit 1 Kilogramm 
Roggenmehl und ?/, Liter lauwarmem Wafjer und 
läßt den Teig zugededt an einem warmen Ort 
aufgehen. Am folgenden Morgen mijcht man noch 
1 Liter laues Waffer, 2 Kilogramm Noggenmehl 
und 1 Eflöffel Salz hinzu, knetet den Teig tüchtig 
durch, formt ihn zur Tänglichen Broten und läßt 
diefelben nochmals im Warmen aufgehen, bevor man 
fie in den wohlgeheizten Ofen fchiebt und 2 Stunden 
baden Yaßt. Bäckt man Noggenbrot mit Hefe, jo 
macht man ben Teig erſt 3 bi$ 4 Stunden vor 
den Baden an, bei kleineren Quantitäten auch nur 
2—3 Stunden zuvor, rechnet auf 5 Kilogrammı 
Mehl 60-70 Gramm gute Preiheie; follte Das 
Mehl ziemlich ſchwarz fein, fo bedarf man 100 Gramm 
Hefe, die man in einem Zeil des erforderlichen 
Waſſers auflöft und zerquirlt, fchlittet alles Mehl 
auf einmal in den Trog, macht in die Mitte eine 
Bertiefung, in die man das Salz thut, gießt all» 
mählich die aufgelöfte Hefe zu, indem man fie mit 


Brot zu baden nach engliicher Methode 


dem Mehl vermifcht, fügt das Waffer hinzu und 
fnetet das Ganze zu einem feſten, aber gejchmeidi= 
gen Zeige gut durcheinander, den man an einem 
warmen Orte zwei Stunden Yang aufgehen Yäßt, 
bis er etwa noch einmal jo hoch geworben ift als 
zuvor, knetet ihn dann abermald Durch und läßt 
ihn aufs neue 1—1"/, Stunden gären, worauf 
man bie Brote formt und fofort in bem Ofen 
ſchiebt. Sehr ſchmackhaft wird Noggenbrot mit 
Hefe, wenn man ftatt Waſſers lauwarme Milch 
nimmt. Alſo 3. B. auf 1'/, Kilogramm gut ers 
wärmtes Mehl 1 Xiter laue Mil, 20 Gramm 
aufgelöfte Hefe, ein knapper Eßlöffel Salz und noch 
joviel Mehl, daß fih der Teig gut kneten läßt. 
Nachdem derſelbe etwa 1?/, Stunden aufgegangen, 
forınt man nicht zu große Brote daraus und läßt 
fie eine veichliche Stunde baden. Weiß man nicht 
gewiß, ob die Hefe gut ift, jo thut man wohl, wor 
dem Vermiſchen derjelben mit dem Mehl fie nur 
mit einem Teil des Mehls zu einem Hefenftücd an— 
zuſetzen. DBereitet man Weizenbrot mit Hefe, wie 
es in Frankreih, England, Belgien und zum Teil 
auch in der Schweiz und Süddeutſchland für den 
allgemeinen Bedarf üblich ift, jo braucht man 
weniger Waſſer, al8 zum Anmacen des Roggenz 
mehls und man nimmt in der Negel die Hälfte 
des Mehlgewichtes Waller. Auf 5 Kilogramm 
Weizenmehl rechnet man 1°/,—2 Liter Wafjer, 
80—100 Gramm Salz und 70 Gramm gute Preß- 
befe; im übrigen verfährt man dabei ganz fo, wie 
e8 bei der Bereitung des Noggenbrotes mit Hefe 
angegeben if. Man thut fchon darum wohl, in 
größeren Haushaltungen das Brot felbft zu baden, 
weil man bet dem vom Bäder gelauften Brote 
häufig Berfäljchungen und Berumreinigungen des— 
jelben ausgejeßst ift, worumter man den Zufaß ge 
ringerer Getreidearten, wie 3. B. won Gerfte, Hafer, 
zum Noggenmehl rechnet, ja fchon eine Beimiſchung 
von fogenannten Weizen-Mittelmehl verjchlechtert 
das Brot und giebt ihm einen faden, trodenen Ge— 
ihmad. Ebenſo gilt die Zuthat von dumpfigem 
Mehl oder gar von Kreide, Gips, Thon und das 
Mitvermahlen der im Getreide enthaltenen Unkraut— 
famen als Berfälfchung, und befonders ſchädlich für 
die Geſundheit ift e8, wenn kranfhafte Getreide- 
förner, die man mit dem Namen Mutterkorn be 
zeichnet, mit zu dem Brotmehl vermahlen werben. 
Indeſſen befiten die Landwirte heutzutage jo voll 
fommene ©etreidereinigungsapparate und der Ge— 
treivehandel bat einen fo hohen Aufſchwung ge— 
nommen,daß man wenig mehr von benleßtgenannten 
Berfäl fchungen hört, auch ift die Konkurrenz der 
—— und Bäcker bedeutend genug, um ſie 
im gegenſeitigen Wetteifer zu veranlaſſen, eine 
möglichſt vollkommene Ware zu liefern. 


Brot zu backen nach engliſcher Methode. 
Im Grunde iſt das Verfahren faſt dasſelbe, wie 
wir oben bei Weizenbrot angegeben haben, doch 
wollen wir um der Vollſtändigkeit willen noch 
einige, etwas abweichende Bereitungsarten aufführen. 
Auf 10 Liter beſtes Weizenmehl rechne man 1 Liter 
Müh und 1 Liter Wafjer, zwei Inappe Eßlöffel 
voll Salz und eine Dbertafje voll Bierhefen ‚oder 
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Brot zu baden nach ruſſiſcher Weiſe 


60 Gramm aufgelöſte Preßhefe, mache eine Höhlung 
in das Mehl, gieße alles hinein, verrühre es gut 
mit einem Holzlöffel und laſſe es 2—3 Stunden 
an einem warmen Orte aufgehen. Hierauf knete 
man e8 tüchtig durch, laſſe es wieder 1'/, Stunden 
ftehen, forme dann die Brote daraus und bade fie 
1—1'/, Stunden lang. Oder auf 7 Kilogramm 
Mehl nehme man ?/, Liter Hefe (oder 100 Gramm 
Preßhefe), vier Eier und ſoviel laue Milch, um 
einen fteifen Teig anzumachen, in den man brei 
Eplöffel voll feines Salz fiebt; nachdem die Maſſe 
drei Stunden lang aufgegangen ift, knetet man noch 
etwas Mehl hinein, um ihm die nötige Feſtigkeit 
zu geben, läßt fie noch eine Weile ftehen, formt die 
Brote daraus und bädt fie in einem wohl durch— 
beizten Dfen. Sogenanntes Soda-Brot bereitei 
man, indem man 1 Kilogramm Mehl mit einen 
Kaffeelöffel voll Weinfteinjäure und einem Kaffees 
Löffel vol Salz vermiſcht, einen Kaffeelöffel wol 
Soda oder fohlenfaures Natron in ?/, Fiter Milch 
auflöft, dann zu dem Mehl fügt, das Ganze jehr 
raſch zu einem leichten Teig knetet und ohne Auf: 
enthalt zwei Brote daraus formt, die man jofort 
in einen ziemlich heißen Ofen fchiebt und eine Stunde 
baden Yaßt. Oder man vermijcht 1 Kilogramm 
Mehl mit einem Kaffeelöffel voll kohlenſaurem Natron 
und einem halben Kaffeelöffel voll Salz, thut in 
1/, Kiter laues Waſſer einen halben Kaffeelöffel voll 
Salzjäure, knetet den Zeig ſehr raſch gut durch 
einander und macht zwei Brote daraus, die man 
fofort in den Ofen jchiebt und welche ſehr wohl⸗ 
ſchmeckend und geſund ſind. 


Brot zu backen nach ruſſiſcher Weiſe. In 
Rußland bäckt man meiſtens Roggenbrot, und zwar 
mit den verſchiedenartigſten Zuthaten; eine ſehr be— 
liebte Art iſt z. B. folgende. 10 Kilogramm gut 
geſiebtes reines Roggenmehl erwärmt man ſchon 
den Tag vor dem Baden, und wenn dasſelbe gut 
durchwärmt ift, ſchüttet man den dritten Teil davon 
in den Badtrog, übergießt e8 mit fünf Liter warmen 
Waſſer, das mar mit den Mehl verrührt, deckt den 
Trog zu und laßt ihn eine halbe Stunde ſtehen. 
Nach Berlauf diejer Zeit fügt man einen knappen 
Teller voll Sauerteig und noch joviel Mehl hinzu, 
daß ber Zeig fteif wird, bearbeitet ihn mit einem 
großen Holzlöffel eine Biertelftunde lang, häuft ihn 
in der Mitte des Troges auf, beftreut ihn dick mit 
Mehl, dedt den Trog mit mehreren gewärmten 
Tüchern zu und läßt den Teig bis zum anderen 
Morgen ftehen. Bor Beginn des Knetens hebt man 
mit einem Löffel eine gleiche Menge Sauerteig 
heraus, als man vorher dazugenommen, und be= 
wahrt denſelben für das nächſte Mal auf, knetet 
dazu zwei Löffel voll frijche Hefe, eine Handvoll 
gelejene Kiimmelförner und etwas weichgefochte und 
Heingejhnittene eingemachte Pomeranzenjchale nebjt 
dem übrigen Mehl mit hinein und arbeitet ven Teig 
jo lange durch, bis er fich formlich zu heben be= 
ginnt, worauf man ihn abermals zugedeckt gehen 
läßt. Nach zwei bis drei Stunden formt man 
längliche Brote davon, die man mit Ei beftreicht, 
mit Kümmel beftreut und 1'/, Stunden in einem 
wohldurchheizten Badofen bädt. Oder von 10 


Brot-Auflauf 


Kilogramm zum Verbaden beftimmten Mehl rührt 
man 2'/, Kilogramm mit 5 Liter heißem Waſſer 
zu einem loceren Teige an, beftreut ihn mit Mehl, 
det ihn warm zu und läßt ihn am erwärmten 
Dfen ftehen, wiederholt dreimal des Tages das 
Durcharbeiten des Teiges mit einem Holzlöffel und 
mengt am Abend einen Suppenteller voll geriebenes 
Schwarzbrot hinzu. Am zweiten Tage rührt man 
den Teig ebenfall$ dreimal durch, beftreut ihr jedes= 
mal mit Mehl nnd dect ihn wieder zu; erft am 
dritten Tage vermiſcht man ihn mit jechs Eßlöffeln 
voll Hefe, zwei Eßlöffeln voll Salz und ebenfoviel 
Kümmelförnern und Inetet den Teig mit dem übrigen 
Mehl drei Viertelftunden lang tüchtig duch, worauf 
man ihn nochmals gehen läßt und zu Broten formt, 
die man mit Ei beftreicht, mit Kümmel überftreut 
und 1'/, Stunden bädt. Ungeſäuertes Noggenbrot 
ift auch vielfach üblich; man nimmt z. DB. von 4 
Kilogramm Mehl 1 Kilogramm, das man mit 1 
Liter lauwarmer Milh, vier Eßlöffeln Hefe und 
einem gehäuften Köffel Salz anmacht, aufgehen läßt 
und dann das übrige Mehl binzumengt, worauf 
man ben Teig eine halbe Stunde lang ununterbrochen 
fnetet, abermals aufgehen läßt, zu Broten formt, 
die man mit Ei beftreicht und in einem mäßig 
heißen Ofen bäckt. Noggenbrot mit Sirup wird 
zu den meiften Feſttagen gebaden, deren die ruffijch- 
griechifche Kirche ja viele zählt; nachdem man einen 
Zeil von 10 Kilogramm gutgefiebtem Roggenmehl 
eingejäuert, wie es bei dem erſten Verfahren an— 
gegeben ift, mengt man am zweiten Tage zu bem 
Zeige, der nur mit vier Litern Waſſer angemacht 
wird, nebft den 2—3 Löffeln voll Hefe 2 Kilo- 
gramm braunen Sirup, der nicht gekocht zu werben 
braucht, etwas geftoßenen Karbamom, englisches 
Gewürz, Nelken und Ingwer nebft vier Eßlöffeln 
vol Heingefchnittener, eingemachter Bomeranzenfchale 
oder Citronat und verfährt im übrigen wie ge- 
wöhnlich. 


Brot-Auflauf. 200 Gramm friſche Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit zehn Eidottern 
eine halbe Stunde verrieben, worauf man 150 Gramm 
Zucker, die feingewiegte Schale von einer Citrone, 
einen Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt und etwas 
weniger geſtoßene Nelken und Kardamom, 200 
Gramm gedörrtes oder bloß geriebenes Schwarz- 
brot, 100 Gramm Korinthen und 30 Gramm ge— 
ſtoßene Mandeln nebſt dem Schnee der zehn Eiweiße 
hinzumiſcht und die Maſſe in einer buttergeſtrichenen, 
mit Zwieback ausgeſtreuten Form eine Stunde bei 
mäßiger Hitze bäckt. Bei dem Auftragen übergießt 
man ihn mit / Liter verſüßtem und heißgemachtem 
Rot- oder Weißwein oder giebt beſonders eine 
Weinſauce dazu. 


Brot-Auflauf mit Aepfeln. Ein gehäufter 
Suppenteller voll geriebenes Brot, halb Schwarz- 
und halb Weißbrot, wird mit 70 Gramm geſtoßenem 
Zuder und etwas geſtoßenem Zimt und Nelken 
vermifcht, worauf man eine Schicht von Diefem Brot 
in die mit Butter gejtrichene Form thut, mit einer 
Lage feiner Aepfelicheiben bedeckt und diefe mit Zuder, 
Zimt und ausgequellten Korinthen beftreut, auf 
welche wieder eine Schicht Brot fommt, abermals 


135 


Brot, gebrühtes 


eine Schicht Aepfel und zuletzt wieder Brot, das 
man mit Butterftückhen belegt. Dann bädt man 
den Auflauf bei ziemlich ftarfer Hitze 1—1%/, 
Stunden. 


Brot, Belgrader, ſ. Belgrader Brot. 


Brot, Bremer. Man rührt 250 Gramm 
Zuder mit vier ganzen Eiern, 15 Gramm. Hein- 
gejehnittenem Citronat und ebenfoviel gefchnittener 
fandierter Pomeranzenfchale, 50 Gramm fein- 
gewiegten Mandeln, ſowie drei Eßlöffeln voll Mehl 
eine halbe Stunde lang nad) einer Seite hin und 
formt von diefer Maffe, die nicht zu dünn fein darf, 
mit einem Löffel längliche Brötchen, die man auf 
einem mit Mehl beftäubten Blech bei mäßiger Hitze 
gelb bädt. 


Brot-Eis. 1 Liter Rahm wird mit 330 Gramm 
Zuder aufgelocht und mit zwölf bis fünfzehn Ei- 
dottern, die man vorher in Faltem Rahm gut zer 
quirlt, abgerührt, worauf man ben Eierrahm auf 
dem euer unter beftändigem Umrühren die werben 
läßt, ohne daß derſelbe jedoch zum Kochen kommen 
darf. Man ftreicht ihn dann durch ein Sieb, rührt 
ihn um, bis er ausgefühlt ift, thut ihm in bie 
Gefrierbüchfe, läßt ihn Halb gefrieren, miſcht ihn 
mit 200 Gramm gedörrtem und geftoßenem Schwarz- 
brot, das man mit etwas Maraschino angefeutchtet 
und mit Zuder und Zimt vermifcht hat, und laßt 
dies vollends feft gefrieren. 


Brot, englifches, zum Thee. Zwei Kilogramm 
errvärmtes feines Weizenmehl fchüttet man in einen 
tiefen, gewärmten Napf, macht in die Mitte des 
Diehles eine Grube und gießt 45 Gramm in lauer 
Milch aufgelöfte Hefe hinein, die man mit etwas 
Mehl zu einem Hefenftüd amührt. Sobald dieſes 
hinreichend aufgegangen ift, fügt man noch °/, Liter 
laue Milch, einen Eßlöffel voll Salz, 80 Gramm 
vorher ausgewaſchene Butter hinzu und Tnetet den 
Zeig eine halbe Stunde lang tüchtig durch, ftreut 
dann etwas Mehl darunter und darüber und dedt 
das Gefäß mit einer warmen Serviette zu, laßt 
den Zeig 2—3 Stunden lang gehen, nimmt ihn 
auf ein Brett und formt ihn nach längerem Durch— 
arbeiter zu langen, fchmalen Broten, die man noch 
eine Weile ſtehen läßt, mit zerquirltem Ei beftreicht 
und, nachdem e8 fertig gebaden und ausgefühlt ift, 
zu Schnitten ſchneidet, die man mit Butter beftreicht 
und zum Thee giebt. Oder man jet aus 125 
Gramm Weizenmehl, '/, Liter Mild und 24 Gramm 
aufgelöfter Hefe ein Hefenftüc am, mifcht nach dem 
Aufgehen 375 Gramm Mehl, eine reichliche Ober— 
taffe lauwarme Milh und 8 Gramm Salz Hinzu, 
fnetet den Teig eine Viertelftunde gut durch, ftreicht 
eine blecherne verzinnte Kaſtenform mit Butter aus, 
füllt den Teig hinein, laßt ihn zugedect eine Stunde 
Yang aufgehen, beftreicht ihn mit zerquirltem Ei 
und bädt ihn eine veichliche Stunde bei guter Hite, 


Brot, gebrühtes. Dieſe Art Weizenbrot bädt 
man in den Oftfeeprovinzen und in Rußland zum 
Kaffee und Thee, und zwar in folgender Weiſe. 
Bon fehr trodenem, feinem Weizenmehl, das man 
ihon tags zupor an einen warmen Ort geftellt 
und dann durchgeſiebt Hat, jchüittet man etwa 


Brot, Graham— 


750 Gramm bis 1 Kilogramm in das eine Ende 
eines hölzernen Bactroges, bringt Liter Milch 
zum Kochen und gießt fie über dieſes Mehl, arbeitet 
den Teig mit einem hölzernen Löffel gehörig durch 
und Yaßt ihn auskühlen. An das andere Ende 
desielben Troges thut man eine gleiche Quantität 
Mehr, Löft Y/, Kilogramm ausgewajchene Butter 
in Liter lauwarmer Milch auf, fügt 2—3 Eß— 
Löffel voll friiher Hefe Hinzu, verrührt diefe Milch 
mit dem Mehl und knetet dasſelbe mit dem anderen, 
gebrühten Teige zuſammen eine gute Weile kräftig 
durch, miſcht nah und nach einige Löffel voll 
Rojenwafjer, 250 Gramm Zuder, etwas gejtoßenen 
Kardamom, die feingefchnittene Schale von einer 
Citrone und noch jo viel Diehl hinzu, daß der Teig 
gehörig feft wird, knetet ihm jo lange, bis er ſich 
von den Händen abtöft, und läßt ihn gut zugedeckt 
aufgehen. Nach etwa zwei Stunden beitreicht man 
die Hande mit etwas gefchmolzener Butter, formt 
Brote von der Größe eines Dejferttellers aus dem 
Teig, legt diefelben auf ein mit Butter beftrichenes 
Blech, überpinſelt fie mit Ei und bäckt fie bei mäßiger 
Hitze eine halbe bis drei Viertelſtunden. 


Brot, Graham—-, |. auch Brot aus Weizenjchrot- 
mehl. Man vermifcht 1/, Kilogramm Weizenfchrots 
mehl mit 10 Gramm Salz und 8 Gramm doppelt= 
foblenfaurem Natron; dann thut man 3 Gramm 
reine Salzſäure in °/, Liter abgefochtes, wieder 
erkaltetes Waſſer, verrührt dies fchnell mit dem 
Mehl, bis der Teig gejchmeidig ift, worauf man 
ihn fofort in die mit Butter ausgeftrichene Form 
füllt, mit Waſſer beftreicht und eine Stunde bei 
ftarfer Hite baden läßt. Diefes Brot eignet fich 
für Zuders und Magenfranfe, 


Brot mit Kartoffeln. Sorgſam gebacdenes 
Brot mit Kartoffelbeimifhung wird fehr loder und 
erhält fich Tange friſch, jedoch kann man e8 auch 
in irgend einer Weije Yeicht dabei verfehen und 
das Brot wird dann jchliffig.. Man übergießt 5 
Kilogramm gutes Roggenmehl mit 4 Fiter kochendem 
Waſſer, rührt den Teig mit einem Holzlöffel gut 
durch, beftreut ihn mit Mehl, decdt ihn warm zu 
und laßt ihn 8—10 Stunden ftehen, focht mittler= 
weile recht mehlige Kartoffeln, [hält fie und zerdrückt 
fie in einer Schüfjel mit einem Holzlöffel jo fein 
als möglich, worauf man drei tiefe Teller voll 
folder zerdrückten Kartoffeln und noch geniigendes 
Mehl zu dem Zeige thut, bis derſelbe feit und ſolid 
geworden. Man verrührt alles wohl mit Dem 
Holzlöffel, freut danı wieder Mehl darüber, deckt 
den Teig zu umd läßt ihm bis zum folgenden Tage 
ftehen. Hierauf beginnt man das Durchkneten mit 
den Händen, fügt zwei Löffel voll Hefe, ebenſoviel 
Kümmelkörner und etwas Salz hinzu, läßt den 
Teig nochmals aufgehen, formt die Brote, beſtreicht 
ſie mit lauem Waſſer und bäckt ſie. Will man 
Weizenbrot mit Kartoffeln backen, ſo ſetzt man mit 
1/, Liter lauer Milch, 50—60 Gramm Preßhefe 
und Kilogramm Weizenmehl ein Hefenſtück an, 
dag man aufgehen läßt. Inzwiſchen kocht man 
meblige Kartoffeln vecht weich, ſchält fie und zerdrückt 
fie möglichft fein, rührt 250 Gramm Butter zu 
Schaum, ftößt 50 Gramm bittere Mandeln, die 
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Brot⸗Kuchen 


man nebſt der gewiegten Schale einer Citrone, 
80 Gramm Zucker, etwas Kardamom und einem 
tiefen Teller voll Kartoffeln zu der Butter verrührt, 
mengt dies alles nebſt noch 1'/, Kilogramm Diehl 
zu dem Hefenftüc, knetet e8 tüchtig durch und läßt 
den Teig zum zweitenmale aufgehen, formt Brote 
daraus, bejtreicht fie mit Et und bädt fie bei mäßiger 
Hitze. 


Brotklößchen. 400 Gramm geriebenes Weizen- 
brot werden mit 125 Gramm gefchmolzener Butter, 
drei Eidottern, einer Prife Salz und etwas Milch 
eine BViertelftunde Yang verrührt, wonach man den 
Schnee der drei Eiweiße hinzu mifcht, und Heine 
runde Klöße zum Einlegen in Fleiſchbrühſuppe da— 
raus formt. 


Brotklößchen, abgerührte. In Liter Milch 
thut man 90 Gramm Butter, bringt die Milch 
zum Kochen und quirlt 200 Gramm geriebernes 
Weizenbrot hinein, wobei man den Brei jo lange 
umvührt, bis er fi vom Kafferol ablöft. Nach— 
dem er dann ausgefühlt ift, mengt man zwei ganze 
Gier und zwei Eidotter nebſt etwas geriebener Mus— 
katnuß und Salz fowie den Schnee von zwei 
Eiweißen hinzu und macht Suppenklößchen daraus; 
will man die Klöfchen in Obſt- oder Weinfuppen 
einlegen, fo kann man fie auch aus geriebenem 
Noggenbrot machen und gehadte Eitronenfchale ſo— 
wie etwas Zuder und Zimt hinzuthun. 


Brot-Koch. Im einem irdenen Napf verrührt 
man 140 Gramm geriebenes und im Dfen geröftetes 
Schwarzbrot mit 140 Gramm Zucker und jechs 
Eidottern eine halbe Stunde lang, dann fügt man 
die feingehadte Schale won einer Citrone, zwei 
Kaffeelöffel voll geftoßenen Zimt, eine Prije ge- 
ftoßene Gewürznelfen, eine Prije Salz und den 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, bäct die Maſſe 
eine Stunde lang in einer buttergeftrichenen Form, 
und jobald der Koch ausgebaden und auf bie 
Schüſſel geftürzt ift, Übergießt man ihn mit einer 
fochenden Sauce, die man inzwijchen bereitet, in— 
dem man 250 Gramm Zuder im Wafjer getaucht, 
zu dicklichem Sirup eingefocht und mit dem Saft 
und der abgeriebenen Schale von einer Apfelfine 
nebſt einem Glaſe Weißwein gewürzt hat. 


Brot-Kuchen. Dieſe Art Kuchen iſt zwar feine 
Delikateſſe, ſchmeckt aber immerhin friſch gegeſſen 
recht gut und iſt in jeder größeren Familie, wo 
das Brot ſelbſt gebacken wird, an den Backtagen 
ſtets hochwillkommen. Man nimmt, je nach der 
Größe des Kuchens, den man bereiten will, /, 
bis 1 Kilogramm von dem Brotteig, treibt einen 
faft fingerbiden Kuchen davon auf und beftreicht 
denfelben nach Belieben entweder mit Butter, Zuder 
und Zimt oder mit Butter, auf die man geriebenen 
Käſe freut, worauf man einen Guß von faurem 
Rahm und Eiern darüber gießt, oder auch nur 
mit Sirup." Ebenfo kann man Brotkuchen mit 
Heibelbeeren oder Sauerfirichen dicht belegen und 
mit einem Guß von ſaurem Rahm und Zuder ver 
jehen, den man exjf darüber jchüttet, wenn ber 
Kuchen ihon faſt gar gebacken iſt, worauf man 
ihn nun noch fünf Minuten in den Ofen ſchiebt. 





Brot⸗Kuchen mit Aepfeln 


Brot-Kuchen mit Aepfeln. In einer größeren 


runden oder viereckigen eiſernen Pfanne macht man 


60 Gramm Butter kochend heiß und legt dann 
eine 2 Centimeter hohe Schicht geriebenes Schwarz⸗ 
brot, das mit Zucker und Zimt wermifcht ift, hin— 
ein, dann eine dicke Lage fehr fteif gefochtes Apfel= 
mus mit Zucker, Citronenfchale und Korinthen 
und darauf abermals eine Schicht Schwarzbrot, 
bäckt den Kuchen auf beiden Seiten mit reichlicher 
Butter braum, beftrent ihn mit Butter und ißt 
ihn warn oder Kalt. 


Brot-Kuchen, amerifanischer. Zu Kilo— 
gramm Brotteig von Weizenbrot nimmt man 120 
Gramm gefhmolzene Butter; 300 Gramm braunen 
Zuder (Farinzuder), einen Kaffeelöffel voll Salz, 
vier Eier und etwas geriebene Musfatnuß, Enetet 
dies mit Hinzufügung von ein wenig Mehl gut 
durcheinander und laßt e8 eine Stunde Yang auf: 
gehen, worauf man den Teig nochmals Inetet, dünn 
aufroftt, in Geftalt von verfchobenen Biereden zer= 
ſchneidet, die man aufs neue gehen läßt und fchließlich 
in Butter oder Sped hellbraun bädt und fofort 
ferviert. 


Brot-Kuchen, engliſcher. Man mengt 1 Kilo- 
gramm Roggen- oder Weizenmehl, 125 Gramm 
Zuder, 250 Gramm Butter, zwei Eier, 50 Gramm 
Kümmelförner, '/, Liter Milh und 35 Gramm 
aufgelöfte Hefe zu einem derben Teig, läßt denfelben 
gut aufgehen und rollt ihn auf einem Brett oder 
Blech zu runden Kuchen auf, die man abermals 
aufgehen läßt, mit Butter beftreicht und bädt. — 
Oder man bereitet den Teig aus 1 Kilogramm 
Mehl, 1/, Liter lauer Milch, zwei Eiern, etwas 
Salz, und 35 Gramm Hefe, fnetet ihn gut, formt 
runde Kuchen mit dem Boden eines mehlbeftreuten 
Tellers daraus, beftäubt fie auf beiden Seiten mit 
Mehl und bäct fie auf einem Blech bei ziemlicher 
Hitze. 

Brot-Kuchen, ruſſiſcher. Von einem der früher 
angegebenen ruſſiſchen Brotteige aus Roggen- oder 
Weizenmehl, meiſt aber von erſterem, ſchneidet man 
eine Anzahl apfelgroße Stücke ab, die man zu 
runden Brötchen und dann zu runden flachen 
Kuchen austreibt, auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech legt und im Warmen aufgehen läßt. Hier— 
auf macht man in die Mitte von jedem Kuchen 


mit dem Finger eine Vertiefung, ſteckt ein Stüd- 


chen Butter hinein, beftreicht die Kuchen mit zer— 
quirltem Ei, freut Künmmelförner, Mehl und Zucker 
darauf und bäckt fie bei mäßiger Hite hellbraun. 


Brot-Kuchen mit Speck. Von /, Kilogramm 
Brotteig rollt man einen nicht zu dicken Kuchen 
aus, belegt denfelben dicht mit Spedftreifen, über— 
ftreut ihn mit einem SKaffeelöffel voll Salz und 
etwas geftoßenem Kümmel und Yäßt ihn bei ziem— 
licher Hitee baden. Sobald er ziemlich durchgebacken 
ift, wird er mit einem Guß von ?/, Liter ſaurem 
Rahm, drei Eiern und etwas Kartoffelmehl, Alles 
wohl zufammengequirlt, überzogen und nochmals 
in den Dfen gehoben, wo man ihn 5—10 Mi- 
nuten läßt, damit der Guß völlig ftare wird; 
bierauf muß er fofort warm gegefjerr werben. 
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Brot-Pudding 


Brot von Maismehl, amerifanifches. ?/, Liter 
grobgemahlenes Maismehl wird mit "Js Liter friſcher 
Mil, einem Ei und einem Kaffeelöffel voll Salz 
vermifcht und der Teig in eine mit Yutter be- 
ftrichene Pfanne gethan, die jedoch num zur Hälfte 
voll werden darf, worauf man die Maſſe in einem 
mäßig heißen Ofen bäckt und ſofort heiß aus dem 
Ofen auf den Tiſch bringt. Oder man ſetzt ein 
Liter Milch mit einem Theelöffel voll Salz zum 
Feuer und ſobald dieſelbe zu kochen beginnt, rührt 
man 1 Liter Maismehl, das man vorher in 1 Liter 
falter Milch eingeweicht und verquirlt hat, hinzu, 
bi8 das Ganze zu einem dicken Brei aufgequollen 
it. Dann nimmt man denjelben vom Feuer, läßt 
ihn ausfühlen und vwermengt ihn mit drei Eiern 
und einem Eßlöffel voll Hefe, gießt ihn in eine 
buttergeftrichene Pfanne und bäckt ihn bei ziemlicher 
Hitze eine Stunde Yang. 

Brot-Mehlipeife. Liter Rahm wird zum 
Teuer gejeßt und mit 200 Gramm geriebenent 
Schwarzbrot zu einem fteifen Brei verrührt, den 
man nah dem Ausfühlen mit 120 Gramm ge 
ihmolzener Butter, ſechs Eidottern, 80 Gramm 
geriebener Chocolade, ebenjoviel Zuder, einem Kaffee 
Löffel voll Zimt und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone nebft dem Schnee der ſechs Eimeiße 
vermijcht, in eine buttergeftrichene Form füllt, eine 
Stunde lang bäckt und mit Chaudeau ferviert. 


Brot-Pfannkuchen. 450 Gramm bis !/, Kilo- 
gramm in Würfel gefchnittenes, altbadenes Weizen- 
brot werden mit heißer Milch übergofien, fo daß 
da8 Brot davon bedeckt ift. Sobald dasjelbe 
völlig durchweicht und ausgefühlt ift, rührt man 
die Maſſe ganz glatt, miſcht wier zerquirlte Eier, 
eine Priſe Salz, einen Eßlöffel voll Zuder, eine 
Prife Zimt, einen Eplöffel voll Rum, einen Löffel 
vol Mehl und 70 Gramm gewajchene und aus— 
gequellte Korinthen dazu und bäckt fie wie Eierfuchen 
in Butter, indem man jedesmal eine Schöpffelle 
voll von dem flüjfigen Teig in die Pfanne thut. 


Brot- Pudding. 125 Gramm frifhe Butter 
läßt man in einem Kafferol zergehen, fügt dann 
250 Gramm altbadenes, geriebenes Schwarzbrot 
hinzu und, nachdem dasjelbe eine Weile mit der 
Butter verrührt worden, ein Glas guten Rotwein, 
worauf man das Brot vom Feuer nimmt, aus— 
fühlen läßt, mit 8 Eidottern, 150 Gramm Zucker, 
125 Gramm gefhälten und auf dem Reibeiſen ge= 
riebenen Mandeln, einem Kaffeelöffel voll Zimt und 
der abgeriebenen Schale einer Citrone nebjt dem 
Schnee der acht Eiweiße vermiſcht in eine butter= 
geftrichene Pubdingform füllt, 2%/, Stunden im 
bain-marie kochen laßt und mit einer Notwein= 
ſauce aufgiebt. — Oder man rührt acht Eidotter 
mit 125 Gramm Zuder zu Schaum, fügt 125 
Gramm gejhmolzene Butter, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, 125 Gramm Korinthen, eine Priſe 
Salz, einen Theelöffel voll Zimt und eine Prife 
geftoßenen Kardamom, 400 Gramm geriebenes, 
mit etwas Nahm angefeuchtetes Schwarzbrot und 
den Schnee der acht Eimeiße hinzu, Focht den Pudding 
in einer butterbeftrichenen Form faft zwei Stunden 
und giebt eine Kirfch- oder Wein-Sauce dazu. 


Brot-Pudding, gebadener 


Brot-Pudding, gebadener, 250 Gramm ge 
riebenes Schiwarzbrot, ebenfoviel gewaſchene Korinthen 
und die gleiche Quantität kleingeſchnittenes Rinds— 
Nierenfett werben mit 120 Gramm Zuder, einem 
halben Weinglas voll Rum, A Liter Rahm und 
ſechs Eiern vermijcht und im einer buttergeftrichenen 
Form zwei Stunden gebaden. 


Brot: und Butter- Pudding. In eine mit 
Butter ausgeftrichene Form legt man dünne, Kleine 
Weißbrotſchnitten, die man mit Butterſtückchen 
belegt oder beftreicht; über jede Lage ftreut man 
Zucker, Zimt und ausgequellte Korinthen, dann 
wieder eine Schicht gebuttertes Brot, bis die Form 
zu drei Viertel gefüllt ift, worauf ınan das Ganze 
langfam mit °/, Liter Rahm übergießt, der mit 
fünf Eiern und den Saft einer Citrone nebit et= 
was Zuder und Rum verquirlt worden ift. Der 
Pudding wird eine Stunde lang gebaden und eine 
Obſt- oder Wein-Sauce dazu gegeben. 


Brot aus Neis und Weizenmehl, für Magen— 
Yeivende. 1/, Kilogramm eis wird in 1 Liter Milch 
völlig weich gefocht und noch warn mit 2 Kilo= 
gramm Weizenmehl wermengt, worauf man zwei 
Eßlöffel vol Hefe, einen knappen Eßlöffel Salz 
und hinreichend warmes Wafjer binzufügt, um einen 
fefter Teig bexzuftellen, den man gehörig aufgehen 
läßt und in zwei Brote formt, die vorzüglich gut 
ichmeden und eben fo leicht verdaulich als nahrhaft ind. 


Brot-Roulade. 140 Gramm Zuder werden 
mit jehs Eidottern zu Schaum gerührt, dann miſcht 
man 70 Gramm ungejchält geriebene Mandeln, 
70 Gramm geriebenes Schwarzbrot und den Schnee 
von bier Eiweißen hinzu, ftreicht die Maſſe finger- 
did auf ein gebuttertes Blech und bäckt fie in 
einem mäßig warmen Ofen. 
wird eine feine Obſt-Marmelade darüber geftrichen, 
der Kuchen zuſammengerollt und, jobald er erfaltet 
ift, in Stüde gejchnitten. 


Brot-Sauce, engliſche. 1/, Liter friiche Milch 
wird mit einer Prije Salz, etwas geriebener Mus— 
fatnuß, 15 Pfefferkörnern, einem Stück Muskat— 
blüte und einiger gehacten Zwiebeln fo lange ges 
focht, bis die Zwiebeln zu Brei gekocht find, worauf 
man die Milch durchgießt, über zwei bis drei Eß— 
Löffel woll geriebenes Weizenbrot ſchüttet und eine 
Stunde durchziehen laßt. Hierauf thut man ein 
nußgroßes, in Mehl gerolltes Stüd Butter hinein 
und verrührt die Sauce Über dem Feuer damit, 
bevor man fie jerviert. Ebenjo nimmt man zus 
weilen anftatt der Milch Fleiſchbrühe won Geflügel, 
die man mit Zwiebel und Pfefferförnern kocht und 
dann mit Weißbrotfrumen verrührt. 


Brotjchnitten, gebackene. Schnitten von nicht 
zu altbadenem Weißbrot fchneidet mar fich recht 
gleichmäßig oval oder herzförmig zu, legt ſie in 
eine flache Schüſſel nebeneinander und übergießt 
ſie mit Rotwein oder mit Rahm, der mit einigen 
Eiern abgequirlt ift, wendet fie in Mehl und back 
fie in heißem Schmalz, worauf man fie mit Zuder 
bejtreut oder mit Hünbeer-Marmelade überftreicht 
und zwei und zwei zuſammengeſetzt kranzförmig auf 
einer runden Schüſſel anrichtet. 


138 


Nah dem Baden | 


Br B 


Brot⸗Suppe mit Buttermilch 


Brot, ſchwediſches. 125 Gramm Mandeln 
werben mit Roſenwaſſer grob geitoßen, mit 250 
Gramm Zuder, 4 Gramm Zimt, 2 Gramm 
geftoßenen Nelken, 3 Gramm geftoßener Musfat- 
blüte, ebenfoviel Kardamom und 2 Gramm ges 
ſtoßenem ‘Pfeffer nebit 70 —— Mehl und zwei 
Eiern ſehr gut vermiſcht, auf einem Brett etwa ſo 
dick wie ein Bleiſtift aufgerollt und mit einem Wein⸗ 
glaſe runde Kuchen von dem Teige ausgeſtochen, 
die man auf einem mit Mehl beſtreuten Blech bei 
gelinder Hitze bäckt und nach dem Backen mit einer 
Glaſur von Eiweißſchnee mit Zucker und Citronen⸗ 
ſaft beſtreicht, die man im Ofen einige — 
lang trocknen läßt. 


Brot, ſpaniſches. Man kocht eine Flaſche Wein 
mit 80 Gramm Zuder, der Schale einer halben 
Eitrone und etwas ganzem Zimt; fobald der Wein 
zu ſieden beginnt, quirlt man ichs ganze Eier mit 
etwas Salz und gießt unter fortwährenden Schlagen 
mit der Schaumrute den Wein hinzu, worauf man 
zterlich gefchnittene Weißbrotjcheiben auf einer großen 
flachen Schüfjel damit übergießt. Wenn dieſelben 
eine halbe Stunde darin gezogem haben, wendet 
man fie in geftoßenem Zwiebad, bädt fie in Butter 
braun, belegt fie nach dem Erkalten mit etwas Objt- 
Marmelade und ferviert fie kranzförmig angerichtet 
zum Thee oder als Deſſert. — Auch Heine drei— 
oder viereckige Stüde von Butterteig, die man mit 
Ei beſtrichen, in einem heißen Dfen gebaden und, 
nachdem fie ausgefühlt find, miteingemachten Früchten 
belegt hat, nennt man zumeilen jpantjches Brot. 


Brot-Stangen. Aus 375 Gramm Mehl, eben— 
ſoviel frifcher Butter, 125 Gramm Zucker und 
einem veichlichern Kaffeelöffel voll Zimt wird ein 
Teig gemacht und jo lange durchgearbeitet, bis er 
Blaſen wirft; dann treibt man ihn jo did wie 
einen Dleiftift auf, fchneidet beliebig lange Stangen 
daraus, beftreicht jede Stange mit Eiweißjchnee und 
Zuder und bädt fie raſch bei ziemlicher Hite auf 
einem mehlbejtreuten Blech. 

Brot-Suppe. Sellerie, Möhren, Peterfilien- 
wurzel, Kohlrabi und Porre werden in feine Scheiben 
gefhnitten, in Wafjer eine Weile gekocht, dann mit 
einem Teller voll geriebenem Schwarzbrot, etwas 


"Salz und einem Stücchen Butter zu einer ſämigen 


Suppe verfocht, die man zuletzt durch ein Gieb 
jeiht und mit zwei in Milch gequirlten Eidottern 
legiert. — Oder man jchneidet altbadenes Brot 
in Kleine Stüce, läßt diefelden in Wafjer mit Salz, 
etwas Butter und einem Löffel voll Kümmellörnern 
weichkochen, quirlt fie häufig um, jchlägt fie durch 
das Sieb und Yegiert fie mit zwei Eibottern. 


Brot-Suppe mit Bier. In 1 Liter Braumbier 
oder halb Braun, halb Weißbier thue man 80 Gr. 
Zuder, etwas Gitronenjchale, ein Stücdchen Butter, 
eine Prije Salz, einen Kaffeelöffel voll Kümmel 
förner und ein Kleines Stückchen Ingwer nebit einem 
Teller voll geriebenen Schwarzbrot, koche eine 
dickliche Suppe davon, jchlage fie Durch und die 
fie mit zwei Eidottern ab. 


Brot-Suppe mit Buttermilch. Zu Yu, bis 
1 Liter Buttermilch, je nach der Menge der Suppe 


Brot⸗Suppe für Kranfe 


deren mar bedarf, mijcht man einem Eßlöffel voll 
Mehl, das man in Milch vollig glatt werrührt hat, 
bringt die Buttermilch unter fortwährendem Quirlen 
oder Umrühren zum Kochen und gießt fie zu dem 
mit Wafjer, einem Stückchen Butter, etwas. Salz, 
Zuder und Zimt weichgekochten, altbadenen Brot, 
vermiſcht das Ganze gut und giebt die Suppe auf. 


Brot-Suppe für Kranke. Man jchneidet ein 
Stück Schwarbrot und ein Stück Weißbrot in einen 
Topf mit Waffer, läßt e8 darin völlig zerfochen 
und jchlägt e8 durch ein Sieb, dann fügt man 
zwei Eitronenfcheiben, 40 Gramm Korinthen, 50 Gr. 
Zuder und eine Prije Salz hinzu, kocht dies eine 
Diertelftunde lang und zieht die Suppe mit einem 
in Weißwein zerquirlten Cidotter ab. 


Brot-Suppe mit Mil. Einen Teller voll 
geriebene8 Schwarzbrot focht man mit Wafjer zu 
einem ziemlich fteifen Brei, vermijcht denjelben mit 
2/,—1 Liter fochender Mitch, fügt eine Priſe Salz 
und ein Stücdchen Butter hinzu und Yegiert dies 
nad) etwa zehn Minuten mit zwei Eibottern. 


Brot-Suppe mit Wein. In 1 Liter Wafjer 
kocht man altbadenes Brot mit der Schale einer 
halben Eitrone, etwas Salz, 60 Gramm Zuder 
und einem Stüd ganzen Zimt weich, quirlt es 
ganz glatt und ſchlägt es durch, dann bringt man 
die Suppe abermals zum Kochen und zieht fie mit 
1/, Liter Weißwein umd einem Eidotter ab. 


Brot-Torte, 375 Gramm geftoßener und durch- 
gejiebter Zucker werden mit zwölf Eibottern zu 
Schaum verrührt, dann fügt man 118 Gramm 
füße und 7 Gramm bittere feingehackte Mandeln 
binzu und rührt die Mafje abermals eine Viertel— 
ftunde Yang, miſcht 7 Gramm geftoßenen Zimt, 
3 Gramm gejtoßene Nelken, 90 Gramm geriebene 
Chocolade, 180 Gramm geröftetes und gejtoßenes 
Schwarzbrot und zuletzt den fteifen Schnee der 
zwolf Eiweiße damit, füllt die Mafje in eine mit 
ungefalzener Butter beftrichene und mit Brot aus— 
geftreute Tortenform, ſetzt diefelbe auf Ziegelfteine 
in einen mäßig beißen Ofen und bädt fie langjam 
eine Stunde lang, worauf man fie mit einer Choco— 
ladenglajur überzieht, die man aus 60 Gramm 
Chocolade, ebenjoviel Zuder und zwei Eplöffeln 
voll Waſſer bereitet, indem man dieje Beftandteile 
auf dem Feuer jo lange verrührt, bis fie Kochen, 
worauf man fie heiß über die Torte ftreicht und 
recht gleihmäßig verteilt. — Oder man rührt 
250 Gramm geftoßenen Zuder mit 250 Gramm 
geriebenen Mandel, zwölf Eidottern, 80 Gramm 
geriebener Chocolade, einem TIheelöffel voll geftoße- 
nem Zimt und einem halben Theelöffel voll ge= 
ftoßener Nelken eine halbe Stunde Yang, mengt 
bierauf 60 Gramm ſehr fein gejchnittenes Citronat 
und 130 Gramm mit Rotwein angefeuchtetes, ge= 
riebenes Schwarzbrot, jowie zuletst den ſehr fteifen 
Schnee der zwölf Eiweiße dazu, bädt die Torte 
langſam eine Stunde in einer butterbeftrichenen Form, 
beträufelt fie heiß mit einem Eßlöffel voll Maras— 
chino oder feinem Arak und glafiert fie mit einer 
Eitronenglafur. 
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Drot aus Weizenjchrotmehl 


Brot- Torte, gefüllte. 250 Gramm Zuder 
werden mit vierzehn Eidottern und 125 Gramm 
ungeichält geriebenen oder geftoßenen Mandeln eine 
halbe Stunde zu Schaum gerührt, 60 Gramm 
fandierte Bomeranzenjchale und 60 Gramm Citro— 
nat, beides ſehr Kein gejchnitten, 8 Gramm ge= 
ftogener Zimt, eine Meſſerſpitze voll geftoßene 
Nelken, etwas geriebene Musfatnuß und die auf 
Zuder abgeriebene Schale von einer Eitrone, 150 
Gramm gebörrtes, geftoßenes und mit Notwein 
und Rum angefeuchtetes Schwarzbrot, ſowie der 
Schnee der vierzehn Eier dazugemijcht und die Maſſe 
in zwei Hälften geteilt, deren jede auf einem runden, 
mit Butter beftrichenen Tortenblech drei Biertel- 
jtunden bei gelinder Hite gebaden wird. Nachdem 
fie dann ausgefühlt find, beftreicht man den einen 
Zortenboden mit Aprikojen= oder Himbeer-Marme— 
lade, deckt den anderen darüber und verfieht bie 
Zorte mit einer Chocoladenglafur. 


Brot-Torte mit Früchten. 250 Gramm Zuder, 
achtzehn Eidottern und 150 Gramm geftoßene Maus 
deli werben ſchaumig gerührt, dann fügt man all 
mählih 125 Gramm geriebene Banillenchocolabe, 
8 Gramm Zimt, 62 Gramm  feingefchnittenes 
Citronat und eine Meſſerſpitze voll Nelken Hinzu, 
rührt dies wieder eine Viertelſtunde, thut zulett 
250 Gramm gebörrtes, mit Rotwein angefeuchtetes 
Schwarzbrot und den Schnee der achtzehn Eier 
hinein und bäckt drei gleich große Tortenböden von 
der Mafje, beftreicht nach den Erkalten den einen 
mit Exrdbeer-Marmelabe, dem zweiter mit Aprikoſen⸗ 
Marmelade, überzieht Die Torte mit einer Punfch- 
glafur und verziert fie mit eingemachten Kirchen. 


Brotwafjer oder Tijane für Kranfe, 250 ©r. 
Weißbrot werden in 1 Liter Waſſer eine Stunde 
lang gekocht, durcchgejeiht und mit '/, Liter Weiß— 
wein, Eitronenjaft und Zucker vermifcht. Für fieber- 
bafte Kranke jchneidet man Schwarzbrot in dünne 
Scheiben, röſtet diefelben, gießt fochendes Waſſer 
darüber, laßt dies ausfühlen und fügt Citronen— 
jaft und Zuder hinzu, was ein äußerſt erquickendes 
Getränk giebt. 


Brot aus Weizenjchrotmehl oder ſogenanntes 
Vegetarianerbrot, auch Graham-Brot genannt. 
Man nimmt hierzu nicht zu fein geſchrotenen Weizen 
von einer möglichſt guten Sorte (derſelbe wird ge— 
waſchen, getrocknet und dann auf einer Schrotmühle 
gemahlen — manchmal werden auch Weizen- und 
Roggen-Schrotmehl zu gleichen Teilen gemiſcht —), 
mengt dag Mehl mit veinem lauem Wafjer ohne 
jede andere Zuthat an und knetet den Teig jo lange 
tüchtig durch, bis er fich Yeicht von dem Händen 
und dem Gefäß ablöft. Man formt nun nicht zu 
große, Yängliche (etwa 15—16 Centimeter lange) 
Brote von ungefähr 5 Centimeter Höhe, ftellt fie 
fo lange an einen warmen Ort, bis fich das Auf: 
gehen durch Riſſe an der Oberfläche bemerklich macht, 
überftreicht fie dann mit Waſſer, Damit Die Brote 
glatt nnd braun werden, und läßt fie beim Bäcker 
mit dem Brot oder den Semmeln backen. Es 
ift ratjam, nicht zu viel Brot auf einmal zu baden, 
da es leicht hart wird. Ob das Brot gut jet, erkennt 


Brüh⸗Kartoffeln 


man daran, daß es dicht, aber nicht ſchliffig iſt, 
aromatiſch ſüß ſchmeckt und nicht krümelt, ſondern 
ſaftig iſt. In Amerika, wo ſehr viel Srahambrot 
gebaden wird, pflegt man einige Löffel braunen 
Sirup unter den Teig zu thun, ebenſo mifcht man 
häufig Roſinen oder getrocknete, Fleingejchnittene 
Pflaumen, Aepfel oder Birnen darunter, nimmt 
auch wohl Milch anftatt Waffer und erhält fo ein 
äußerſt wohlfchmedendes Brot, Das den Begetarianern 
als Kuchen dient. Auf 1 Kilogramm Schrotmehl 
nimmt man z.B. '/, Liter Milch und 250 Gramm 
gereinigte Nofinen,. ftellt den gut gemengten Teig 
einige Stunden warm, formt ihn zur einem Brot, 
beftreicht e8 mit Waffer und bädt es. 


Brüh- Kartoffeln, |. Kartoffel-Stückchen oder 
Kartoffel-Gemüfe, 


Brüh-Klöße. Man fett 1'/, Liter Mil) mit 
70 Gramm Butter, 80 Gramm Zuder und ein 
wenig geftoßener Musfatblüte zum euer, fehüttet, 
fobald die Milch Focht, unter fortwährenden Um— 
rühren nad und nad) 330 Gramm feines Mehl 
hinzu und fährt fo lange mit Umrühren fort, bis 
fih der dadurch gebildete Brei vom Kaſſerol ablöft. 
Dann läßt man ihn ausfühlen, ſchlägt ſechs 
ganze Eier hinein, mengt noc zwei Kochlöffel 
voll Mehl dazu, fticht won dieſer Maſſe Klöße mit 
dem in fochendes Waſſer getauchten Löffel ab und 
focht diefelben in ſiedendem Salzwaſſer. Sowie 
fie obenauf fchwimmen und demnach gar find, 
richtet man fie auf einer Schüfjel an, beftreut fie 
mit Zuder und Zimt und übergießt fie mit brauner 
Butter. 


Brüh-Würftchen, Frankfurter, ſ. Bratwinft, 
Frankfurter. Die zur Berfendung leicht geräucherten 
Würſtchen werben zehn Minuten Yang in ftarf 
fiedendes Waſſer geftedt und dann zum Garnieren 
pon Erbſen, Linſen, Bohnen, Sauerkraut, Rüben, 
Kohl oder Kartoffelbret verwendet. 


Brünellen. Der Name Brünellen, auch zu— 
weilen Prünellen gefchrieben, weil man ihn irriger- 
weile von dem Worte prune (Pflaume) berleitet, 
müßte eigentlih Brignolen beißen, weil bie 
Brünellen zuerft nur aus Brignolles in der Pro— 
vence, Departement Bar, in den Handel gebracht 
wurden, woher man auch jetzt noch die vorzüglichften 
bezieht. Brignolles baut außerordentlich viel 
Pflaumen, die dann gefchält und an ber Luft ges 
trocknet werden, worauf man fie in Heine Kiftchen 
zwiſchen Lorbeerblätter verpadt verfendet. Mar 
unterjcheivet dreierlei Sorten davon, die pistoles, 
welche breit, rumd und goldgelb ausjehen, dann bie 
brignoles double fleuret und die brignoles 
simple fleuret, je nachdem fie mit mehr oder weniger 
Zuderftaub Bededt find. Gegenwärtig verfendet 
man auch aus der Aheinprovinz und der Pfalz fehr 
viel Brünellen, welche ebenfalls fehr füß und be— 
deutend billiger als die franzöfifchen find. 


Brünellen zu machen. Man Tieft befonders 
reife und große blaue Pflaumen oder Zmetjchen 
aus, legt fie in ein Sieb oder Ne und taucht fie 
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einige Minuten in kochend heißes Waſſer, [hält fie, 
macht die Kerne heraus, brüdt fie wieder gut zu— 
fammen und trocdnet fie Yangfam auf Horben, die 
mit Papier belegt find, in einem mäßig warmen 
Dfen; wenn fie halb troden, aber noch etwas weich 
find, ftellt man fie an die Sonne, läßt fie an der 
Luft vollends troden werden und bewahrt fie dann 
in fteinernen Töpfen oder Schachteln auf. 


Brinellen-Compot. Die aneinanderhängenden 
Früchte werden won einander gelöft, in kaltem Wafjer 
gewafchen und mit dem nötigen Waſſer, einigen 
Eßlöffeln voll Weißwein, einigen Stüdchen ganzem 
Zimt und fehr wenig Zuder in einem glafierten 
Topf gut zugedeckt nicht gar zu weich gekocht, danın 
nimmt man fie heraus, focht den Saft noch etwas 
ein und gießt ihn, nachdem er erfaltet ift, über Die 
Brünellen. 


Brünellen-Mus mit Schnee. Die Brünellen 
werden ebenjo wie zum Compot faft weich gekocht, 
dann durch ein Gieb gerührt, mit noch etwas Wein, 
Zuder und einem Eßlöffel voll Maraschino oder 
anderem feinem Liqueur noch eine Weile eingekocht 
und in eine Schüſſel ausgeſchüttet. Dann ſchlägt 
man drei oder vier Eiweiße zu einem ſehr feſten 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 50—60 Gramm 
Zuder und einem Kaffeelöffel voll geftoßenem Zimt, 
Citronen= oder Vanillenzucker, ftreicht den Schnee 
über das angerichtete Frucht-Mus und läßt e8 etliche 
Minuten auf einem Dreifuß oder Ziegelftein im Ofen 
baden, damit der Schnee feft wird. 


Briünellen- Sauce zu Mehl: und Semmel- 
Pudding. Etwa 100 Gramm Brünellen fegt man 
mit '/, Liter Weißwein und Liter Waller, 
40 Gramm Zuder, an dem man Die Schale einer 
halben Citrone abgerieben, einem Stückchen Zimt 
und zwei gerftoßenen Zwiebacken zu, läßt fie eine 
Biertelftunde kochen und rührt fie durch ein Sieb. 


Brünellen-Suppe. 250—375 Gramm Brü- 
nellen, je nachdem man mehr oder weniger Suppe 
bedarf, koche man mit 17/,—2 Liter kalten Wafjer 
und einem Stüd ganzen Zimt oder ein wenig 
Banille langſam weich, dann röfte man einen Teller 
voll geriebenes Brot, halb Schwarz-, halb Weiß- 
brot, in Butter, chue es nebſt einem Eßlöffel voll 
Zucker und einer Priſe Salz zu den Brünellen, 
laſſe es einmal aufkochen und gebe die Suppe auf. 
Ebenſo kann man die Brünellen mit zerbrochenen 
Zwiebacken dicklich kochen laſſen, nach Geſchmack 
verſüßen und die Suppe über geröſteten Semmel- 
würfeln anrichten. 


Brünellen-Suppe für Kranfe, Nachdem man 
eine halbe Obertafje voll Hafergrüße mit 1 Liter 
Waſſer gekocht und durchgeſchlagen hat, fügt man 
in Stücke zerſchnittene Brünellen, einen Eßlöffel 
voll Zucker, ein Stückchen Zimt, eine Priſe Salz 
und etwas Citronenſchale hinzu, verkocht dies, bis 
die Brünellen völlig weich ſind, und Tegiert bie 
Suppe mit ein bis zwei Eibottern, die man in 
einem Glaſe Weißwein zerquirtt hat, falls dies dem 
Kranken erlaubt ift. 











Brünellen-Torte 


— 


Bubbert mit Mandeln 





Brünellen-Torte. Aus 375 Gramm feinem 
Mehl, Liter lauer Milch und 20 Gramm Hefe 
macht man einen Teig an, den man etwas über 
eine Viertelſtunde am warmen Ofen gehen läßt; 
dann rührt man 150 Gramm Butter, drei Ei— 
dotter, 90 Gramm Zuder, an dem man die Schale 
einer halben Eitrone abgerieben hat, und zwei Eß— 
löffel voll Rahm Hinzu, auch noch etwas Diehl, 
falls der Teig zu flüffig fein follte. Nachdem mar 
die Mafje mit dem Holzlöffel jo lange bearbeitet, 
bis fie Blafen wirft, rollt man fie einen halben 
Finger dick aus und ſchneidet mit Hilfe einer darauf 
gelegten Schüfjel eine runde Platte aus, die man 
auf ein butterbeftrichenes Blech Yegt, mit einem 
Nande verfieht und eine reichliche Biertelftunde aufs 
gehen läßt, hierauf mit geriebenem Zwiebad über— 
jtreut, mit halbweich gefochten Brünellen dicht bes 
legt und noch eine Biertelftunde an den Ofen ftellt, 
bevor man fie in die ziemlich heiße Röhre auf einen 
Dreifuß oder Ziegeljtein bringt. Mittlerweile quirlt 
man drei Eibotter mit 1/, Liter ſaurem Rahm, 
30 Gramm Zuder, einer Meſſerſpitze voll Zimt 
und einem knappen Löffel vol Mehl, gießt Dies 
über die halbfertig gebadene Torte und läßt fie 
dann noch eine halbe Stunde in dem mäßig heißen 
Dfen ftehen, jo daß fie im Ganzen etwas über drei 
Bierteljtunden bäckt. 


Brünfelfuchen, ſ. v. w. Streußelfuchen, |. d. 


Brüuner Suppe, Zwei Möhren, ein ziemlich 
großer oder zwei Feine Kohlrabi, zweit Peterfilien- 
wurzeln, eine Porrezwiebel und ein Heiner Sellerie 
fopf oder die Hälfte eines größeren werben in ganz 
fleine Würfel gejchnitten und in 125 Gramm 
frifcher Butter eine Vierteljtunde langſam gedünſtet. 
Dann gießt man 21/,—3 Liter ſehr Fräftige Ainds- 
brühe hinzu und läßt das Wurzelwerk darin noch 
eine halbe Stunde fochen, worauf man die Suppe 
über geröfteten Semmelwürfeln anvichtet. 


Brunoise, eine Garnitur von Gemüſen zu 
Fleiſch; auch eine Suppe mit Einlage von zierlich 
gejehnittenen und gedimfteten jungen Gemüſen, wie 
Karotten, Kohlrabi, Sellerie und Kohlblättern nennt 
man Potage brunoise. 


Brüfjeler Kohl, ſ. v. w. Roſenkohl, j. d. 


Brunnenkreſſe, franz. cresson de fontaine, 
engl. water-cress, lat. Nasturtium officinale. 
Die Brunnenkrefje, welche haufig an Bächen und 
Duellen in Europa und Nordamerika wild wächſt 
und in mancher Gegenden, wie z. B. um Erfurt, 
in Mafje an Waffergräben angebaut wird, gehört 
zu den gefündeften Gemüfen und zeichnet fich Durch 
ihren etwas fcharfen, den Appetit befürdernden 
Geſchmack aus, dient auch in der Arzneikunſt als 
antiftorbutifches und fteinauflöfendes Mitte. Man 
verwendet fie zu warmem Gemüſe, bauptjächlich 
aber als Salat, der namentlich den Borzug bejitt, 
daß er dem ganzen Winter über zu haben ift. 


Brunnenkreſſe al3 Gemüfe, Man pflückt bie 
Blätter von den dicken Stielen, blanchiert diefelben 
in kochendem Salzwaſſer, fühlt fie in Falten Waſſer 
ab, ſchneidet fie einigemal durch und kocht jie vollends 





mit Fräftiger Fleifchbrühe weich, inden man der— 
jelben entweder einige Löffel voll in Butter geröfteter, 
geriebener Semmel oder einen Löffel voll in Butter 
gelb geichwitztes Mehl zufett, etwas Musfatnuf 
und Salz Hinzufügt und Schmorkartöffelchen nebit 
Dratwurft, Coteletten u. deral. daneben ferviert. 
Wer den ziemlich ſtrengen Geſchmack der bloßen 
Brunnenkreſſe nicht liebt, kann fie mit Spinat oder 
Rapünzchen zufammen kochen. 


Brunneukreſſe al3 Salat. Man liejt alle dicken 
Stiele heraus, wäjcht Die Brunnenkreffe gut, läßt 
jie auf einem Siebe ablaufen und ordnet fie in der 
Salatſchüſſel. Inzwifchen zerreibt man die Dotter 
von zwei bis drei hartgefochten Eiern mit einigen 
Löffel Provenceröl, drei bis vier Eßlöffeln voll 
Weinefjig, etwas Salz und Pfeffer, fehlittet dieſe 
Sauce über die Krejje, vermijcht fie gut damit und 
garniert den Salat mit harten Eiern, die man in 
Biertel zerfchnitten. Häufig bemütt man Brunnen— 
frejje auch als Garnierung von Ninderbraten oder 
Beefſteaks, Reh- und Geflügelbraten. 


Bubbert, Diefe in den Oftfeeprovinzen und 
in Rußland beliebte Eierjpeife bereitet man, indem 
man zwölf Eier, eine Prife Salz und einen Eß— 
Yöffel voll Zuder gut unter einander quirlt, mit 
1 Liter frifcher Milch vermifcht, im eine Pudding— 
form gießt und in ein Kaſſerol mit Fochenden 
Waſſer jtellt, das man gut zudedt und jo lange 
fochen Yaßt, bis die Milh völlig geronnen ift. 
Man ißt diefe Speiſe entweder warm mit einer 
Rahm-Sauce, oder Falt mit einer darübergegoſſenen 
Eitronen=-Creme, die man fich folgendermaßen her— 
ftellt. Bon zweit Eitronen veibt man auf bem 
Reibeiſen die Schale ab, mifcht dieſelbe nebſt vier 
Eßlöffeln voll Zuder zu Liter füßem Rahm 
und jchlägt den Rahm mit der Schneerute zu feſtem 
Schaum, den man mit den Saft der Eitronen 
vermengt und über den Bubbert aufgiebt. 


Bubbert mit Citronen, Zu der abgeriebenen 
Schale von zwei und dem ausgepreßten Saft von 
vier Citronen fügt man 1'/, Liter Weißwein, 
1 Liter Wafjer und 125 Gramm Zuder, Focht 
Dies zufammen auf und fügt zehn ganze, in etwas 
Wein gequirkte Eier hinzu, mit denen man bie 
Flüffigkeit unter fortwährenden Umrühren fo lange 
jachte Fochen Yaßt, bis jie vollig geronnen iſt; ſie 
wird falt mit oder ohne obige Creme jerviert. 


Bubbert mit Mandel, 90 Gramm jüße 
und 10 Gramm bittere Mandeln brüht, ſchält und 
ſtößt man jo fein als möglich, vermiſcht fie nad) 
und nad) mit 1 Liter ſüßem Rahm, “/ Liter Milch, 
der Schale einer halben Eitrone, einem Stüd ganzen 
Zimt und 60 Gramm Zuder, bringt alles zum 
Kochen und verrührt fünfzehn in Milch zerquirlte 
Eidotter damit, worauf man unter fortgejestem 
Umrühren die Flüffigkeit kocht, bis fie zu gerinnen 
beginnt. Dann jehüttet man die Majje raſch aus 
in eine Schüffel, nimmt Zimt und Citronenjchale 
heraus, läßt den Bubbert auskühlen, jchlägt zehn 
Eiweiße zu Schnee, den man auf ein Sieb legt und 
einigemal mit Fochender Milch übergießt, dann auf 
den Bubbert legt und mit Zuder und Zimt beitreut. 


* 


Buchtel, ſüddeutſche J— Buchweizen⸗Grütze⸗Kuchen 
Buchtel, ſüddeutſche, ſ. auch Wuchtel. Man Buchweizen-Grütze-Brei. Die Grütze wird 


quirlt in einem Topf ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel 
Zuder, Liter guten ſauren Rahm, eine Priſe 
Salz und 36—40 Gramm aufgelöfte Preßhefe gut 
durcheinander, läßt die Maffe eine Viertelſtunde 
in der warmen Küche ftehen, rührt hierauf 125 
Gramm frifche Butter zu Schaum und fügt unter bes 
ftändigem Rühren nad und nad das Gequirlte 
nebft jo viel feinem, erwärmtem und gefiebten 
Mehl Hinzu, daß man einen mäßig foliden Teig 
befommt, den man tüchtig durchwirkt, auf einem 
bemehiten Brett Centimeter did aufrolft, mit 
Butter beftreicht und mit einem Gemiſch von Zuder, 
Zimt und feingehacten Mandeln überftreut. Dann 
rollt man die Buchtel zufammen, legt fie auf ein 
gebuttertes Blech oder in eine butterbeftrichene Blech— 
form, auch in eine Pfanne oder dergl., läßt fie 
langſam aufgehen, bädt fie eine Stunde bei ge- 
Yinder Hitze und beftrent fie mit Zucder und Zimt. 


Buchweizen oder Heideforn, fraız. sarassin, 
.engl. buck-wheat, lat. Polygonum Fagopyrum. 
Diefe Getreideart, welche im 15. Jahrhundert aus 
Alten nach Deutjchland Fam, gedeiht hauptfächlich 
in Heideland und dem magerften Sandboden oder 
in gebranntem Moor: und Torfboden und ift des- 
halb für fonft unfruchtbare Gegenden ein wahrhafter 
Segen. Sie wird im Mai und Juni geſäet und 
im Auguſt oder September geerntet, hat eine faſerige 
Wurzel, einen rötlichen, 45—55 Centimeter hohen 
Stengel, weiße, fpäter rötlich werdende, dolden— 
fürmige Blüten, Yänglich=herzförmige Blätter und 
braune, dreifantige, oben zugeſpitzte Samenkörner, 
verffeinerten Buchedern ähnlich, woher auch der 
Name Buchweizen kommt. Diefe Samen-Nüfchen 
geben durch Abftoßen der Schalen auf Handmühlen 
die Buchweizen- oder Heide-Grütze, welche auf ver— 
ichiedenartige Weiſe zubereitet wird und ein ebenfo 
Yeicht verdauliches als geſundes, reichlichen Nährſtoff 
enthaltenes Nahrungsmittel bietet; ebenſo bereitet 
man Heide-Gries durch feineres Vermahlen daraus, 
der namentlich für kleinere Kinder, mit Milch oder 
ſchwacher Fleiſchbrühe gekocht, eine fehr zu empfehlende 
Speife it. Auch zu Mehl vermahlt man ben Buch- 
weizen, ‚doch benützt man das Heidemehl weniger 
zum Verbaden, al$ zur Bereitung von allerei Mehl- 
fpeifen. Der Buchweizen dient überdies in der 
Branntweinbrennerei und als wortreffliches Mittel 
zur fchnellen und guten Mäftung des Geflügels, die 
Blüten Tiefern den Bienen reichlichen Honig und die 
grün abgehauene Pflanze oder das ausgedroſchene 
Stroh geben ein gutes Viehfutter. 


Buchweizen-Cakes, amerikanische. Diefe Kuchen 
fehlen felten auf einem amerikanischen Frühſtückstiſch 
oder abends zum Thee und werden auf folgende 
Weife bereitet. "/, Kilogramm Buchweizenmehl 
wird mit etwas Salz und häufig auch mit einem 
Theelöffel voll Backpulver (ſ. d.) vermiſcht und mit 
Waſſer zu einem flüſſigen Teige angerührt, den 
man in runden eiſernen Pfannen von der Größe 
einer Untertaſſe, die man mit etwas Butter aus— 
ſtreicht, wie dünne Eierkuchen auf beiden Seiten 
bäckt, worauf man ſie warm, mit Butter oder 
Honig beſtrichen, verzehrt. 


mit heißem Waſſer einmal abgequirlt, das Waſſer 
abgegoſſen, dann mit kaltem Waſſer, einem nuß— 
großen Stück Butter und Salz unter jeweiligem 
Umrühren langſam zu einem ſteifen Brei gekocht, den 
man auf eine Schüſſel ausſchüttet und mit brauner 
Butter oder gebratenem Speck übergießt. Ebenſo 
ſetzt man die Grütze mit Milch, etwas Butter und 
Salz zu, läßt ſie langſam völlig ausquellen, gießt, 
nachdem ſie fertig iſt, braune Butter darüber und 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Buchweizen-⸗Grütze, dick ausgequellte. , Liter 
Grütze wird mit heißem Waſſer gebrüht und, nach— 
dem dieſes abgegoſſen, mit kaltem, weichem Waſſe 
und etwas Salz zu einem dicken Brei gerührt, den 
man einige Stunden ruhig ſtehen läßt. Dann 
ſchüttet man die Grütze, mit 80 Gramm friſcher 
Butter vermiſcht, in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Kaſſerol, deckt dasſelbe feſt zu und ſetzt es in den 
heißen Ofen; nach Verlauf einer Stunde miſcht 
man abermals 80 Gramm Butter zu dem Brei, 
deckt ihn wieder zu und läßt ihn noch eine Stunde 
aufquellen, giebt ihn hernach auf eine flache Schüſſel 
auf, übergießt ihn mit brauner Butter, ſtreut Zucker 
und Zimt darauf und ſerviert eine Milch-Sauce 
(ſ. d.) dazu. 

Buchweizen-Grütze, geſtürzte. Im 1 Liter 
Milch kocht man 125 Gramm Buchweizen-Grütze 
nebft 70 Gramm Zuder und ber abgeriebenen 
Schale einer halben Eitrone did aus, ſchüttet ben 
Brei hierauf in eine mit altem Wafjer ausge 
fpülte, beliebige Form, läßt fie vollig darin erkalten, 
ftürzt fie auf eine Schüfjel und giebt fie mit einer 
Frucht oder Vanillen-Sauce zu Til. 

Buchweizen-Örüte-Flammeri. 625 Gramm 
Grüße werben mit heißem Waſſer gebrüht, dann 
mit 120 Gramm Zuder, auf dem man die Schale 


‚ einer Citrone abgerieben, einem Stück Zimt oder 


Banille und 80 Gramm Korinthen in 1 Liter 


Milch zu einem fteifen Brei gelocht, den man mit 


dem Schnee von vier Eiweißen vermifcht, in eine 
mit faltem Waſſer ausgefpülte Form jchüttet und 
nach einigen Stunden umftürzt, worauf man ben 


Flammeri mit Rahmſchaum oder einer Frucht— 


Sauce aufträgt. 

Buchweizen-Grütze-Klöße. In ?/, Fiterlochende 
Milch rührt man 125 Gramm Grüte, Yäßt diefelbe 
eine Weile damit tochen, aber nicht vollig ausquellen, 


ſondern fehüttet fie aus und läßt fie austühlen. In— 


zwiſchen ſchlägt man 125 Gramm Butter ſchaumig, 
miſcht vier Eidotter, etwas Salz und die erkaltete 
Grüße hinzu, zuletzt das zu Schnee geſchlagene Ei- 
weiß der vier Eier, fticht mit einem Löffel Klöße 
von dem Teig ab, Focht fie in gefalzenem Wafjer 

und giebt fie zu gefochtem friſchem oder gebadenem 
Obſt, Pflaumenmus=Sauce oder bloß brauner Butter. 


Buchweizen-Grütze-Kuchen. 130 Gramm 
Grüße kocht man in °/, Liter Milch die und läßt 
fie dann ausfühlen. Hierauf rührt man fieben Ei— 
dotter mit 80 Gramm Zuder, der feingehackten 
Schale einer. halben Kitrone, 50 Gramm ſüßen 
und 7 Gramm. bitteren geftoßenen Mandeln, ſowie 
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Buchweizen⸗Grütze⸗Suppe 


einer Priſe geſtoßenem Kardamom eine Viertelſtunde 
lang nach einer Seite hin, miſcht die kalte Grütze 
Löffelweije hinzu, dann %/, Liter Rahm, 80 Gramm 
gewaſchene Korinthen, drei Eßlöffel voll Weizen- 
mehl und den Schnee der fieben Eiweiße, füllt die 
Mafje in eine butterbeftrichene Form und bädt fie 
bet gelinder Hite eine Stunde lang. 


Buchweizen-Grütze-Suppe. In 2 Liter fochende 
Milch quirlt man 100 Gramm Grüße, die man 
eine Viertelftunde damit kochen Yäßt, während man 
das nötige Salz binzufügt; ebenfo kann man in 
fiedende Fleiſchbrühe die Grüße einrühren. Auch 
mit Buttermilch macht man in Norddeutſchland 
Buchmweizen-Grüße-Suppe, kocht in diefem Falle die 
Grüße zuvor in weichen Wafjer mit etwas Butter, 
quirlt einen Löffel Mehl in kalte Buttermilch, fchüttet 
dies zu 2 Liter Buttermilch, Die auf dem euer 
fteht und mifcht fie, ſobald fie kocht, mit der aus— 
gequellten Grütze, laßt das Ganze unter fleißigem 
Umrühren und Hinzufügung von etwas Galz ein— 
mal auffochen und giebt die Suppe auf. 


Buchweizen- Kuchen, dänischer. In 1 Liter 
heißes Wafjer rührt man 1 Liter Buchweizenmehfl, 
ohne daß ſich Klümpchen bilden dürfen, fügt hier- 
auf nad) und nach 35 Gramm in Milch aufgelöfte 
Hefe, 50 Gramm Zuder, an dem man die Schale 
einer halben Eitrone abgerieben, ein Ei, '/, Liter 
jauren Rahm, 150 Gramm Korinthen, einen halben 
Theelöffel Salz und eine Prife Zimt unter tüchtigem 
Umrühren Hinzu, füllt die Maſſe in eine gut ge- 
butterte Form und bädt den Kuchen drei Viertel— 
ftunden bei mäßiger Hite, wonach man ihn mit 
Zuder und Zimt beftreut zu Tiſche giebt. 


Buchweizen-Kuchen, Kleine. Dieſe in Holftein 
und überhaupt in Norbdeutichland fehr beliebten, 
einfachen Kuchen ftellt man ber, indem man Liter 
feine Buchweizengrüße in 1 Liter Milch kocht, aus— 
fühlen läßt, mit 1 Liter Buchmweizenmehl und 30 


Gramm aufgelöfter Hefe nebft etwas Salz verrührt, | 


den Teig zwei Stunden aufgehen läßt, in einer 
flachen, eifernen, mit Butter oder Sped eingeriebenen 
Pfanne auf beiden Seiten bädt und. mit Sirup 
beſtrichen ißt. | 
Buücklinge, |. Pöllinge, 


Biüffets zu arrangieren, Bei Gelegenheiten, 
welche ein Tängeres Sitzen bei Tifche nicht wohl 
geftatten, wie 3. B. Familienbällen, muſikaliſchen 
und theatralifchen Abendunterhaltungen, oder auch, 
wenn nicht der pafjende Raum zum Herrichten 
einer Tafel für eine größere Gefellichaft vorhanden 
ift, pflegt man in einem Nebenzimmer einen großen 
Tiſch oder mehrere als Büffet herzurichten, mit 
falten Speijen, Salaten, Süßigkeiten und Getränken 
zu bejeten, wobei man Zeller, Beftedle, Servietten 
und Gläſer in reichlicher Menge hinftellt und legt, 
fo daß ſich die Säfte nach freiem Belieben und 
eigenem Geſchmack jelbft verforgen fünnen. Ein 
ſolches Büffet geihmadvoll zu arangieren ift nicht 
ganz leicht, e8 beißt dabei vor allem: „Wer Vieles 
bringt, wird Manchem Etwas bringen“ und dem 
zufolge muß eine große Mannigfaltigfeit in den 
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Burgunder-Punfch 


gebotenen Speiſen herrſchen, die möglichſt zierlich und 
appetitlich ausgeputst werben und fo zu verteilen 
find, daß die Braten, Fiſche, Pafteten, Geflügel 
u. f. w. nicht nahe beifammen ftehen, fondern an 
verjchiedenen Enden der Tafel aufgeſetzt find, da— 
mit der Andrang nad) einer Seite nicht zu groß 
wird und fich alle bequem damit bedienen können. 
In die Mitte fommt eine große, auf einen Sockel 
gejtellte Schüſſel, welche zugleich mit als eine Art 
Schaugericht dient, etwa ein farcierter Schweins- 
oder Wildſchweinskopf, eine Galantine von Trut— 
hahn, ein gebratener Faſan, der mit feinem Kopf 
und Schweif verziert ift, dann auf eine Seite auf- 
geſchnittener Schinfen, auf die andere Pökelzunge 
oder Hamburger Nauchfleifch, Falter Kalbs= oder 
tehbraten, Caviarbrötchen fowie überhaupt mannig— 
faltig belegte Butterbrötchen, ein Fiſch-Aſpic, eine 
Hummer oder Hühner-Mayonaife, eine Wild- oder 
Geflügel-Paftete, ein geſchmackvoll garnierter Fleifch- 
Salat, wie 3. B. Nindsmaul-, Stalienifcher oder 
Kalbsbraten-Salat, und ein Salat à la Jardiniere 
von jungen Gemüſen, mehrere feine Compote, Talte 
Puddings, Frucht: und Wein-Gelées, eine große 
Torte, welche auch als Mittelftiic der Tafel benutzt 
werden kann, wie 3. B. ein Baumfuchen oder ein 
Bienenkorb, zwei andere Torten, etwa eine Choco- 
ladentorte und eine Dbfttorte oder eine Mandel— 
torte, eine Linzer Torte und eine Citronen- oder 
eine Bunjchtorte. Außerdem dürfen mehrere Schüffeln 
mit verlodendem fleinerem Backwerk und Schalen 
mit Confect aller Art ſowie einige geichmadvoll 
garnierte Obftfchalen nicht fehlen, während bie 
Getränke, 3. B. für die Herren ein kleines, auf einem 
gefcehnitsten Bock ruhendes Faß Bier, ferner Rot— 
und Weißweine, Sherry, Portwein, Bowle und 
warmer Punſch (letzterer auf einem r&chaud ftehend), 
Limonade, Selterswafjer u. ſ. w. auf einem zweiten 
Tiſche aufgeftellt find und nebenbei vielleicht auch 
Thee oder Bouillon verabreicht wird oder bereit= 
geftellt ift. 


Bündelwurit, Schweizer. Man hackt fehr 
mageres Schweinefleifch recht fein, vermijcht es mit 
rohem, in Heine Würfel gejchnittenem Speck, Sal;, 
Pfeffer und geftoßenen Nelken, macht den Teig mit 
Waſſer etwas flüffig, wermengt alles fehr gut, füllt 
die Mafje in gut gereinigte Kalbsblafen, räuchert 
fie und kocht fie, worauf die Würfte warm oder 
kalt gegefjen werben. 


Buisson, en, Bezeihnung für Bufchförmig oder 
pyramidenartig angerichtet, wie e8 3. B. bei Hummer, 
Krebfen, Languſten oder Auftern üblich ift. 


Bund-Salat, ſ. v. w. Kopfjalat. 


Burgunder-Punſch. Bon zwei hochroten, dünn⸗ 
ſchaligen Apfelfinen ſchält man die Schalen fein ab, 
übergießt fie in einer Terrine mit '/, Liter fochen- 
dem Zuder-Sirup und läßt fie zugededt einige 
Stunden ftehen. Inzwiſchen Härt man ?/, Kilo: 
gramm Zuder in 1 Liter Wafjer, drückt den Saft 
vor ſechs Apfelfinen hinzu, feiht e8 nebft den Apfel- 
finenfchalen durch, vermiſcht e8 mit zwei Slajchen 
Burgunder und einer halben Flaſche Arak, macht 
den Punſch heiß und ferviert ihn. 
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Burgunder-Sauce zu Fleiſchſpeiſen 144 Butter 
Burgunder-Sauce zu Fleiſchſpeiſen. Man | Hite auf beiden Seiten, indem man ſie fleißig mit 


braunt 70 Gramm Butter mit einem veichlichen 
Eplöffel voll Mehl, zwei bis drei kleingehackten 
Shalotten und 125 Gramm würflig gefchnittenem 
rohen Schinten, bringt Liter kräftige braune 
Bouillon zum Kochen, jchlittet Die Mehlſchwitze hinzu 
und thut eine mit drei Gewürznelken beſteckte Zwiebel 
hinein, läßt die Sauce eine Stunde damit langſam 
weiter kochen und quirlt fie zuletst mit zwei Gläſern 
Burgunder, dem Saft einer halben Citrone, einer 
Priſe Cayennepfeffer und etwas Salz ab. 


Burgumder-Sauce zu Mehlipeifen. Zu einer 
Flasche Burgunder nimmt man 250 Gramm Zuder, 
an dem man die Schale einer Citrone abgerieben, 
den Saft der Eitrone, ein Stüd Zimt und etwas 
Kardamom, exhitt den Wein bis zum Sochen, 
quirlt einen Löffel voll Kartoffelmehl mit Waſſer 
glatt und rührt e8 nebft einer Prije Salz zu dem 
Wein, den man unter fortdauerndem Umrühren 
ſämig kocht und durchſeiht. 


Burkanen, ſ. v. w. Möhren. 


Burkanen-Kuchen, ruſſiſcher. Man kocht etwa 
12—15 große Möhren in Waſſer weich, zerreibt 
fie mit einem Holzlöffel in einem Napf zu Brei, 
rührt fechs ganze Eier, 60 Gramm Zuder, bie 
feingehadte Schale einer halben Eitrone, ®/, Liter 
jüßen Rahm, 80 Gramm gejchmolzene Butter und 
einen gehäuften Eßlöffel vol Weizenmehl hinzu, 
ſchüttet die Maſſe in eine mit Butter ausgeftrichene 
Form und bädt fie bei mäßiger Hitze eine Stunde. 


Bufjerl, ſ. v. w. Baiſers, ſ. d. 


Butte, gewöhnliche, auch Goldbutte oder Platt 
eis genannt, franz. plie, engl. plaice, lat. 
Pleuronectes Platessa. Diefer Fisch gehört zu 
der Familie der Schollen oder Seitenſchwimmer, 
deren verdrehter Kopf beide Augen auf derjelben 
Seite hat; der Körper ift von oben und unten zu= 
jammengebrückt, breit und flach, er wird bis 48 Cen— 
timeter lang und bis 8 Kilogramm jchwer. Der 
Rüden ift afhgrau, braun und orangegelb marmoriert, 
der Kopf mit ſechs Höckern verfehen, das Fleiſch 
ſehr jchmachaft, aber ſchwer verdaulich. Er lebt 
in allen Meeren des nördlichen Europa, am häufigſten 
wird er in der Nord- und Oſtſee gefunden und 
namentlich von Riga aus friſch, geräuchert, getrocknet 
und mariniert verſendet. 


Butte, gebacken oder gebraten. Man ſchuppt 
den Fiſch vorſichtig, weil die Schuppen ſehr zart 
ſind, nimmt ihn aus; beſtreut ihn innen und 
außen mit Salz, läßt ihn 1—2 Stunden fo ftehen, 
wäjcht ihn danır gehörig, fchneidet die Seitenflofjen 
ganz und den Schwanz zur Hälfte ab. Iſt der 
Such groß, fo zerteilt man ihn in GStüde und 
läßt den Kopf als ungenießbar bei Seite, bloß zu 
größeren Tafeln bleibt der Fiich ganz und wird 
nur eingeferbt; auch der Kopf daran gelaffen. Die 
Stüde oder den ganzen Fiſch fehrt man hierauf 
in mit etwas Milch zerquirkten Eiern und geſtoßenem 
Zwieback oder geriebener Semmel und gehadter 
Peterſilie und Yegt fie in eine Pfanne mit fiedender, 
hellbraun gemachter Butter, brät fie bei vajcher 


Butter begießt, und ferviert fie dann fofort, damit 
jie nicht weich werben, mit Peterfilie und ausge 
zacdten Citronenjcheiben garniert, zu Salat oder 
einer Kapern-Sauce oder Schmorfartoffeln. 


Butte, gekocht. Die wie oben vorbereiteten 
Fiſchſtücke werden in kochendes Waſſer gethan, dem 
man nach Belieben noch einige Pfefferkörner und 
zwei ganze Zwiebeln hinzufügen kann, einige Minuten 
darin geſotten und dann noch höchſtens 10 Minuten 
an der Seite langſam weiter gedämpft, behutſam 
auf eine Schüſſel gelegt, weil ſie leicht zerfallen, 
und mit einer Senf-Sauce, einer Butter-Sauce 
mit Peterſilie oder einer Kapern-Sauce aufgetragen. 


Butte, geſtovt. In 1 Liter Waſſer ſchneidet man 
zwei Peterſilienwurzeln, thut einen Löffel Salz dazu 
und ſobald dies kocht legt man die gereinigten Fiſch⸗ 
ſtücke hinein, ſo daß ſie nur gerade mit Waſſer 
bedeckt ſind, läßt ſie langſam eine Viertelſtunde 
kochen, nimmt den Schaum ab, legt ſie dann auf 
eine erwärmte Schüſſel, löſt die Haut und die 
Floſſen vorſichtig ab und übergießt ſie mit einer 
Sauce von geſchmolzener Butter, die man mit 
einem Löffel voll Mehl und einem Löffel gehackter 
Peterſilie durchgeſchwitzt und dann mit etwas von 
dem Fiſchwaſſer verkocht hat. 


Butte, geräucherte. Man weicht dieſelbe eine 
halbe Stunde lang in warmem Waſſer, ſchneidet 
den Kopf, die Rücken- und Schwanzfloſſen ab, be— 
ſtreicht ſie mit ſaurem Rahm und brät ſie auf 
dem Roſt oder in der Pfanne. — In Rußland 
und den Oſtſeeprovinzen bereitet man ſie auch häufig 
auf folgende Weiſe. So viel Möhren, als man 
zum Gemüſe braucht, werden abgeſchabt, in runde 
dünne Scheiben geſchnitten und mit Waſſer, einem 
Stück Butter und etwas Zucker weichgekocht; dann 
legt man einige gewäſſerte geräucherte Butten, in 
zwei bis drei Teile zerſchnitten, dazu, läßt ſie einige 
Minuten mit den Möhren kochen und quirlt die 
Möhrenbrühe mit einem in Rahm verrührten Löffel 
Mehl ab. 


Butten, getrocknete. Dieſelben werden ge— 
waſchen, 24 Stunden in kaltes, weiches Waſſer 
gelegt, in Waſſer mit Salz, Gervirz, Lorbeerblättern 


und Zwiebel weichgefocht und mit einer Sauce aus 


geſchmolzener Butter, die man mit Fiichbrübe, 
Schnittlauch, Eſſig und Pfeffer zum Kochen gebracht 
und mit einigen Cibottern abgezogen, übergofjen. 
Ebenſo kann man fie wie die geräucherten Butten 
mit faurem Nahın braten. 


Butter, franz. beurre, engl. butter. Bon allen 
in der Küche verwendeten Fetten bat die Butter 
nicht nur den angenehmften Geſchmack, ſondern ift 
auch amt Yeichteften zur verbauen, wenn man gute 
und möglichft frifche, unverfäljchte Butter ſowohl 
zum Roheſſen als zur Bereitung der Speifen und 
Gebäde nimmt. Gleich nach dem Melken wird 
die Milh durch ein reines Tuch gefeiht und in 
flache, oben möglichft weite, meift fteinerne oder 
bleherne Näpfe ausgegofien, die man in einer 
Yuftigen, ziemlich fühlen Milchfammer binftellt, wor— 
auf man nach zwei Tagen den fetten Rahm ab— 


1% SE A 
5* —8 a | 


Butter zum Ausbaden ꝛc. abzuklären 


ſchöpft, in das Yutterfaß oder die Buttermafchine 
gießt und jo lange jchlägt, bis fich die Butter ge- 
bildet und von der Buttermilch abgeſchieden hat, 
was bei einem gut fonftruierten Butterfafje Höchftens 
eine Biertelftunde dauert. Viele laſſen die Milch 
erit gerinnen, bevor fie den Rahm zum Buttern 
abnehmen, jedoch ift die aus ſüßem Rahm ge— 
wonnene Butter entſchieden wohljchmedender und 
behält den friichen Geſchmack länger, als die von 
ſaurem Rahm bereitete. Nach dem Buttern thut 
man die Butterflumpen in ein hölzernes Gefäß und 
knetet erſt mit einer Holzfelle und den Händen die 
Buttermilch völlig heraus, bevor man fie auswäjcht, 
was man jo lange fortzufegen bat, bis das ab- 
gegofjene Waffer völlig klar erjcheint. Dann knetet 
man das Salz hinein, jedoch follte man damit fehr 
jparfam fein, denn ſchwach gejalzene Butter hat 
einen angenehmeren Gefchmad und ift der Gefund- 
beit zuträglicher, als ftark gefalzene; ein Zufaß von 
16 Gramm Salz genügt für 1 Kilogramm Butter 
vollftändig. Hierauf braucht man die Butter nur 
noch in eine hölzerne, mit vertieft ausgefchnittenen Ver⸗ 
zierungen verfehene, runde oder Yängliche Form zu 
drücken, um fie für den Gebrauch fertig zu machen. 
In Defterreih und Süddeutſchland pflegt man 
die Butter nicht zu falzen, da man fie dort mehr 
zum Kochen und Baden wie als Zufpeife zum Brot 
benützt. Auch die neuerdings fo viel zur Verjendung 
gelangende wohlſchmeckende Butter aus Bayern, 
Oſtfriesland, Holjtein, Mecklenburg, Oftpreußen 
u. f. w. ift meiftens ungefalzen, dagegen erhält 
man die Butter aus den großen norb= und mittel- 
deutſchen Molkereien gleich gefalzen, nett geformt 
und tafelfertig. Die zu längerer Aufbewahrung be— 
jtimmte Butter, die fogenannte Topfbutter, falzt 
man ftärker, indem man etwa 60 bis 64 Gramm 
Salz auf das Kilogramm Butter nimmt, bdiefelbe 
auch nicht formt, fondern gleich in ganzen Klumpen 
in die Gteintöpfe feft eindrückt, fo daß fein Ieerer 
Kaum dazwiſchen bleibt; auf den Boden des Topfes 
und oben auf die Butter ftreut man etwas Salz, 
füllt ihn auf einmal, bindet ihn gut zu und be- 
wahrt ihn an einem kühlen, trodenen Orte auf. 
In Holftein hat man noch eine andere Methode der 
Butteraufbevahrung, welche dort fehr gerühmt wird. 
Man mijcht geſtoßenes Kochjalz, Zuder und Sal— 
peter untereinander, von den beiden erften etwa 
60—100 Gramm, Salpeter nur 30 Gramm, rechnet 
auf jedes Kilogramm Butter 70 Gramm von diefer 
Zufammenftellung, wäfcht die Butter gehörig aus 
und durchknetet fie mit der Mifchung, fchlägt fie 
feſt in Steintöpfe ein, bindet diejelben zu und jtellt 
fie in den Keller, wo fie ſich ſehr lange hält, ohne 
ranzig zu werben. In Schottland, wo ebenfalls 
viel Butter eingelegt wird, wäſcht man fie aus, 
mengt 20—22 Gramm Salz zu jedem Kilogramm 
Butter, mit dem man fie durcharbeitet, bereitet 
hierauf eine Salzlake ſtark genug, daß fie ein Ei 
trägt, kocht diefelbe mit 128 Gramm Zuder und 
miſcht nach dem Erkalten einen Teil dieſer Late 
mit der Butter, worauf man das Waſſer völlig 
herausdrückt und fie fo lange bearbeitet, bis das 
Waſſer ganz heil und ar berausfommt. Dann 
füllt man große Steintöpfe bis zu 5 Centimeter 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Butter zu bräunen 


vom Rande mit der Butter, gießt Lake oben darauf, 
bedeckt die Töpfe mit reinen Tüchern und verklebt 
den Dedel gut. Eine neuerdings empfohlene Methode 
die Butter frifch aufzubewahren befteht darin, die 
zuvor ausgewaſchene Butter mit einer ſchwachen 
wäfjerigen Löſung von Salicylſäure (auf 300 Gramm 
Waſſer 1 Gramm Salicylſäure gerechnet) durch— 
zufneten, fejt in faubere Töpfe zu drüden und bie 
Zöpfe offen, mit oben darauf geftreutem Salz, in 
den Keller zur ftellen, doch muß vor dem Gebrauch 
die Butter wiederum in reinem Waffer ausge 
wafchen werben; fie ſoll dann völlig friſch und ſüß 
jhmeden. Die Butter ift vielerlei Verfälſchungen 
ausgefetst, welche teils darauf berechnet find, alter 
Butter wieder das Anfehen von frischer zu geben, 
teils ihr Gewicht zu vermehren; dieſe Berfälfchungs- 
mittel bejtehen in Mehl, Kreide, Sand, Schwer— 
jpat, grobem Salz, Talg, geriebenen Kartoffeln, 
Alaun, Borar, Gips, Wafjer und Eiweiß; gelb 
gefärbt wird fie mit Möhrenjaft, Safran, Curcuma, 
Drlean, Ningelblumen und Schöllfrautfaft. Man 
bat vielerlei chemifche Methoden zur Prüfung auf 
alle diefe Verunreinigungen, am ficherften und ein- 
fachiten ift e8 aber jedenfalls, die Butter bei dem 
Einkauf zu koſten, ob fie friſch und füß ſchmeckt, 
denn alle jene Mittel können nur auf gutes Aus— 
jehen binzielen, aber niemals fchlechter Butter guten 
und frischen Geſchmack verleihen. Eine Berfälihung 
von Naturbutter mit Margarine (f. d.) oder Kunſt⸗ 
Butter erfennt man leicht beim Schmelzen der Butter, 
teil8 am Geruch, der den Gehalt an Nindstalg 
verrät, teils an der Trübung und Undurchfichtigkeit 
der flüffigen Butter. 


Butter zum Ausbaden und Bejtreichen der 
Forren abzuklären. 1/,—1 Kilogramm Butter 
wird in einem großen Kafferol in einen mäßig 
beißen Ofen geftellt, langſam geſchmolzen und eine 
Stunde lang fachte gekocht, doch darf fie weder 
zum Sieden kommen noch braun werden. Gobald 
die ausgefochte Buttermilch und das Salz auf ber 
Oberfläche eine Dede und auf dem Boden einen 
Satz gebildet haben, die Butter ſelbſt aber klar 
wie Del ausfieht, nimmt man fie vom Feuer, laßt 
fie fünf Minuten ftehen, hebt mit einem Löffel den 
Schaum von oben vorfichtig ab und gießt die Have 
Butter in einen fteinernen Topf, indem man ben 
Bodenſatz zurüdläßt. 


Butter-Bogen. Man vermifcht aufeinem Kuchen⸗ 
Brett 140 Gramm Mehl, 90 Gramm Butter, 50 
Gramm Zuder und zwei Eibotter zur einem ges 
fhmeidigen Teig, treibt ihn meſſerrückendick aus, 
und fehneidet zwei Finger breite und einen Finger 
Yange Fledchen daraus, die man mit Ei beftreicht, 
mit Zuder und gehadten Mandeln überftreut, auf 
einem mehlbeftreuten Blech bäckt und, ſowie fie aus 
dem Ofen fommen, über das Nudelholz biegt. 


Butter zu bräunen. Es wird fo viel Butter, 
als man bedarf, in einen Kaſſerol erhigt und, 
jobald fie aufhört zu ziſchen, langſam mit einem 
Löffel umgerührt, bis fie die erforderliche Farbe 
gewonnen hat, wobei man wohl Acht geben muß, 
daß fie nicht verbrennt, 
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Butter, ranzige, zu verbeſſern 


Butter, ranzige, zu verbeilern. Man zer= 
jchneidet die Butter in einzelne Scheiben, wäſcht fie 
erit tüchtig mit reinem, kaltem Waſſer aus, durch— 
knetet fie dann eine zeitlang mit vecht frifcher Milch, 
läßt fie jo einige Stunden ruhig ftehen, gießt die 
Milch ab, wäſcht die Butter noch mehrmals mit 
falten Waffer und falzt fie — Ebenfo läßt ich 
vanzig gewordene Butter dadurch bon ihrem Ges 
ihmad befreien, daß man fie mit doppeltfohlen- 
ſaurem Natron durchfnetet (auf ein Kilogramm 
Butter 8 Gramm Natron gerechnet) und fie dann 
nad Berlauf von 2—3 Tagen wieder in Waſſer 
auswäſcht. 


Butter zu Schaum zu rühren. Butter, die 
viel Salz oder Buttermilch enthält, wäſcht man 
vor dem Rühren mit kaltem Waſſer aus, läßt ſie 
auf dem Ofen etwas weich werden, falls ſie ſehr 
hart iſt, thut ſie dann in eine irdene oder Porzellan— 
ſchüſſel und reibt ſie mit einem Holzlöffel oder einer 
Reibekeule ſo lange nach einer Seite hin, bis ſie 
völlig weiß und ſchaumig iſt und zu kniſtern beginnt. 


Butter, Anchovis-, f. Sardellen-Butter. 


Butter, Chalotten- 130 Gramm Butter 
werden mit einem Kaffeelöffel voll feingehackter 
Chalotten, einem halben Kaffeelöffel voll Senf, dem 
Saft einer Eitrone, einer Prije Salz, einer Meſſer— 
jpitge voll Pfeffer und ebenſoviel Cayennepfeffer 
jehr gut vermiſcht und durch ein Haarjieb gejtrichen, 
worauf man fie zu kaltem Fleiſch ſerviert. 


Butter, Champignon:. Mar dünftet zwanzig 
Stüd Heine Champignons mit etwas Citronenſaft 
in Butter, hackt fie jehr fein, verrührt fie in einem 
Reibnapf mit 140 Gramm Butter, ftreicht fie durch 
ein Sieb und verwendet fie als Würze zu Saucen 
und Ragouts oder zum Beftreichen von Weißbrot- 
ſchnitten zu Fleisch. 

Butter, Epifuräer:, zu Fleiſch und Käſe. 
Vermiſche 125 Gramm Butter mit vier fehr fein 
gehacdten und zerriebenen Garbellen, drei hart- 
gekochtert, zerriebenen Eidottern, etwas Schnittlauch), 
einem Theelöffel voll Eftragonblätter, ebenſoviel 
feinem Senf und vier einen gehackten Pfeffergurfen, 
reibe die Mifchung durch ein Sieb und laſſe fie in 
Heinen Mufchelformen auf Eis ſtarr werden. 


Butter, Fairy, engliſche, oder Feen-Butter. 
Man ftößt in einem Porzellanmörfer oder in einem 
Reibnapf die Dotter von zwei bis drei hartgefochten 
Eiern mit einem Eßlöffel Orangenblütenwafjer und 
2 Eßlöffeln geftoßenem Zuder gut durcheinander, 
fügt dann 125 Gramm gute friiche Butter Hinzu, 
verreibt fie völlig mit den anderen Beftanbteilen 
und ftreicht fie Durch ein Sieb oder preßt fie durch 
ein ſauberes grobes Leinentuch, um fie zum Defjert 
oder Thee zu ſervieren. 


Butter, Haſelnuß-, franzöſiſche. Etwas Peter- 
filte, Schnittlauch und Eſtragon werden fehr fein 
gehadt, 250 Gramm Haſelnußkerne gebrüht, ab— 
geihält und in einem Mörſer geftoßen, alle dieſe 
Beitandteile mit 250 Gramm Butter verrieben, 
durch ein Sieb geftrichen, in Heine Formen gepreßt 
und zum Weißbrot als Defjert oder zum Thee jerviert. 
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Butter, Montpellier: 


Butter, Haushofmeifter-, oder & la maitre 
d’hötel. 125 Gramm Butter vermifcht man fehr 
gut mit einer Meſſerſpitze voll Salz, ebenfoviel 
Pfeffer und Cayernepfeffer, zwei Kaffeelöffeln voll 
feingehadter Peterfilie und dem Saft einer Citrone, 
reibt dann die Butter durch ein Sieb und giebt 
fie zu gebratenem Fleiſch oder Fiſch. 


Butter, Hummer Bon einem abgekochten 
Hummer nimmt man die unter dem Schwanze be- 
findlichen Eier nebft etwas Fleiſch, ſtößt dief ben 
fein, vermiicht fie mit 140 Grammt frischer ae 
und einer Prife Salz und Pfeffer, ftreicht fie Durch 
ein Sieb und ftellt fie kalt. 


Butter Knoblauch- Zwei Knoblauchzehen 
werden in einem Mörfer fein geftoßen und mit 
130 Gramm Butter vermiicht, worauf man fie 
entweder zu Saucenwürze oder als Beigabe zu ge= 
bratenem Fleiſch verwendet. 


Butter, Kräuter-, oder Ravigote-Butter. Man 
blanchiert eine reichliche Handvoll Küchenkräuter, 
als Kerbel, Eſtragon, Schnittlauch, Pimpernelle und 
Peterſilie, drückt das Waſſer gut aus, hackt die— 
ſelben ganz fein und verreibt zwei Eßlöffei davon 
nebſt etwas Salz und dem Saft einer Citrone mit 
250 Gramm friſcher Butter, die man namentlich 
zu gebratenem Hammel- und Lammfleiſch ſerviert. 


Butter, Kreb3-. Fünfundzwanzig bis dreißig 
Krebſe werden gut gewaſchen, in geſalzenem Waſſer 
rotgekocht, dann das Fleiſch ausgebrochen und die 
roten Schalen nebſt den Scheren im Mörſer ſehr 
fein geſtoßen, mit 250 Gramm friſcher Butter ver— 
mengt und mit dieſer langſam eine halbe Stunde 
lang auf mäßigem Feuer durchſchwitzt, wobei man 
ſie öfters mit einem Löffel umrührt und ein wenig 
Waſſer hinzugießt. Dann preßt man die Butter 
durch ein gut ausgewäſſertes Tuch in ein Gefäß 
mit ſehr kaltem Waſſer, wo ſie ſofort erſtarrt, läßt 
ſie eine Weile darin feſt werden und nimmt ſie 
heraus, um ſie zur Würze und Verzierung von 
Suppen, Saucen, Gemüſen, und verſchiedenen Fleiſch— 
ſpeiſen, Paſtetchen, Ragouts ꝛc. anzuwenden. 


Butter, Mandel-, engliſche. Man brüht, ſchält 
und ſtößt 64 Gramm jüße Mandeln mit Hinzu= 
fügung von etwas Drangenblütenwafjer; dann 
wäſcht man 125 Gramm Butter aus, mifcht fie 
mit ſechs hartgefochten, zerriebenen Eidottern, der 
abgeriebenen Schale einer halben Citrone, 30 Gr. 
Zucker nebft den geftoßenen Mandeln und veibt fie 
durch ein Sieb. Diefe Butter giebt man zur ge- 
röfteten Weißbrotfchnitten zum Thee oder man jtreicht 
fie auf Biscuits, Die man ne in Wein getaucht, 
jchichtet dieſ elben hoch auf einer Schüfjel auf und 
reicht ſie als Deſſert. 


Butter, Montpellier. Eine Handvoll Kerbel, 
Eftragon und Pimpernelle wird in kochendem Wafjer 
blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt und nebſt 

3—4 Chalotten ſehr fein gehackt, mit ſechs aus— 
gegräteten Sardellen, einem Eßlöffel voll Kapern, 
vier Pfeffergurken, den hartgekochten Dottern von 

7—8 Eiern und ein ganz klein wenig Knoblauch 
im Mörfer geftoßen, mit 250 Gramm friiher Butter, 


Butter, Piment-, englijche 


einer Priſe Salz, einer Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
ebenjoviel geriebener Muskatnuß, zwei Eßlöffeln voll 
Provenceröl und einem Eplöffel voll Eſtragon-Eſſig 
völlig vermifcht, das Ganze hierauf mit Spinatfaft 
grün gefärbt, durch ein Sieb paffiert und zu Falten 
Fleisch, Geflügel oder Fiſch jerviert. 

Butter, Piment-, englifche. Zu 125 Gramm 
Butter miſcht man einen halben Theelöffel voll 
geftoßenen Piment, einen Theelöffel voll gehadte 
PVeterfilie, etwas Salz, Pieffer, den Saft einer 
Citrone und fehr wenig Knoblauch. 


Butter, Navigote-, ſ. Butter, Krüuter-. 


Butter, Sardellen. 125 Gramm gut ge 
wafchene und aus den Gräten gelöfte Sardellen 
werden im Mörſer mit 250 Gramm ausgewwafchener 


Butter geftoßen oder in einem Reibnapf gut mit, 


einander vermifcht, durch ein Sieb geftrichen, falt- 
geftellt und zum Beftreichen von Weißbrotfchnittchei, 
zum Winzen von Saucen und allerhand Fleiich- 
ſpeiſen, wie Beefſteaks, Nouladen 2c., benützt. Man 
kann auch einige hartgefochte Eidotter oder gehackte 
Kräuter darunter mifchen. 


Butter, Senf. Sechs Ehlöffel voll feiner 
Senf, vier hartgefochte Eidotter, etwas Salz und 
Pfeffer werden mit 250 Gramm Butter wermifcht, 
durch das Sieb gerieben und zu falten Fleiſch gegebeit. 


Butter, Trüffel. Acht bis zehn frische Trüffeln 
werben fein gerieben und mit 250 Gramım Butter 
vermijcht, durchgeſtrichen, Kaltgeftellt und als Würze 
zu Saucen und Fleiich verwendet. 


Butter-Auflauf. Zu 200 Gramm fchaumig 
gerührter Butter thut man nach und nach zehn 
Eidotter, einen Eßlöffel Zuder, die feingehadte 
Scale einer halben Eitrone, eine Kleine Priſe Salz 
und den feften Schnee der Eiweiße, füllt alles in eine 


- Form, läßt den Auflaufeinefnappe Stundebeimäßiger 


Hite baden und giebt ihn jofort in der Form zu Tiſch. 


Butter-Bisenit. 250 Gramm Butter werden 
zu Scham gerührt, dann nad und nach mit zehn 
ganzen Eiern und 250 Gramm Zuder, der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, 200 
Gramm Kartoffelmehl und 100 Gramm feinem 
Weizenmehl vermijcht, fo daß die Mafje drei Viertel: 
ftunden gerührt wird. Hierauf füllt man fie in butter— 
beſtrichene Blechformen oder Papierkapfeln und bäckt 
jie in einem mäßig heißen Ofen goldgelb; nach dem 
Erfalten zerſchneidet man das Biscuit im finger- 
jtarfe Scheiben, die man mit einer Citronen= oder 
Chocoladen-Glaſur überzieht. 


Butter-Blumen. Man jchlittet 250 Gramm 
Mehl auf das Kuchenbrett, macht in die Mitte eine 
Grube, ſchneidet 250 Gramm Butter in Stückchen, 
die man mit dem Mehl vermijcht, fügt drei Ehlöffel 
vol Weißwein, ein Eidotter und 100 Gramm 
Zuder hinzu, verarbeitet dies zu einem gejchmeidigen 
Teig, den man zwei Meſſerrücken dick ausrollt, fticht 
mit einer Blechform runde Blumen davon aus, be= 
ftreicht fie mit Ei, beftreut fie mit Zuder, legt zer= 
jchnittene Mandeln darauf und bädt fie auf einem 
mehlbeſtreuten Blech dunfelgelb. 
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Butterbrot⸗Pudding 


Butterbrote zum Thee zuzubereiten. Hierzu 
verwendet man am beſten größere Weizenbrote oder 
ſogenannte Stangenbrote von Weizenteig, ſchneidet 
dieſelben in dünne, ſehr gleichmäßige Scheiben, die man 
auf beiden Seiten hellbraun röſtet, oder auch ungeröſtet 
läßt, wenn jenes nicht geliebt werden ſollte, und ent— 
weder mit friſcher Butter beſtreicht und mit einem 
Gitter von Sardellenſtreifen belegt, worauf man in 
die Mitte des Gitters hartgekochte, gehackte Eidotter 
ſtreut, oder mit Sardellenbutter ſtreicht und mit 
feinen Scheiben von geräuchertem Rheinlachs oder 
gebratenem Geflügel garniert. Andere Brotſchnitten 
mit Butter belegt man mit feingehacktem rohen 
Schinken, mit Pökelzunge oder mit Wildbraten, 
doch muß man darauf ſehen, daß die Fleiſchſtreifen 
ſtets genau nach der Form der Brotſchnitten zuge— 
ſchnitten ſind. Zu Kalbsbraten, Wildpret, Schweine— 
oder Hammelbraten ſtreicht man die Brotſcheiben mit 
Senfbutter (ſ. d.) und fügt auch noch auf das 
Fleiſch eine ſehr dünne Lage von Senfbutter. Sehr 
hübſch ſieht eine zierlich arrangierte Schüſſel mit 
ſolchen verſchiedenen Butterbroten auf einem Thee— 
tiſch oder bei einem größeren Frühſtück aus. Neben 
einer Butterſchnitte mit Caviar beſtrichen kommt 
eine ſolche mit Rheinlachs belegt, dann eine mit 
Senfbutter und Kalbsbraten, eine mit Schinken, 
eine mit Sardellenfilets, eine mit Zunge oder Wild— 
braten, dazwiſchen hier und da eine bloß dick mit 
Butter beſtrichene und mit einer Pumpernickelſcheibe 
bedeckte; ebenſo kann man auch immer nur zweier⸗ 
lei oder dreierlei verſchiedene Butterbrote auf einen 
Teller kranzförmig legen und dieſelben auf dem 
Tiſche verteilen. 


Butterbrot- Kuchen. Kilogramm Mehl, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucder und 
zwei ganze Eier verarbeitet man zur einen Teig, 
rollt denjelben zwei Mefjerrüden die aus und 
ichneidet ihn mit dem Meffer in Yängliche Stüde, 
die man auf einem mehlbejtreuten Blech bet jehr 
gelinder Hite bäct, dann mit einem Guß bon 
250 Gramm Zuder, dem Schnee von drei Ei- 
weißen und der abgeriebenen Schale einer Citrone 
glafiert und im Ofen feft werden Täßt. 


Butterbrot-Pudding. Feines Weißbrot wird 
in dünne Scheiben gefchritten, auf einer Seite mit 
guter, frischer Butter beftrichen und in Liter 
Milch, die man mit ſechs ganzen Eiern und zwei 
Eßlöffeln voll Zucer abgequirkt, eingetaucht, wor— 
auf man fie mit der gebutterten Seite nad) unten 
dicht nebeneinander in eine mit Butter ausgepinfelte 
und mit Semmel befiebte Forın legt. Sobald die 
erfte Schicht Butterbrot eingelegt ift, überſtreut man 
diejelbe Dicht mit Zucer und Zimt, Heingefchnittenem 
Citronat, ausgefernten und zerjchnittenen Rofinen 
und gewafchenen Korinthen und wiederholt Dies bei 
jeder eingelegten Brotjchicht. Iſt die Form etwas 
über die Hälfte gefüllt, jo gießt man zu der noch 
übrigen Eiermilch abermals ?/, Liter Milch, fügt 
drei Eier und 100 Gramm Zucker hinzu, quirlt 
es untereinander und fehüittet es über den Pudding, 
den man im Wafjerbade 1'/, Stunden kochen läßt 
und mit einer Fruchtfauce aufträgt. 

10* 


Butterbulle, oftfriefiiche 


Butterbulle, oſtfrieſiſche. Man macht einen 
Teig aus 625 Gramm Mehl, 35 Gramm Hefen, 
zwei Eiern, 130 Gramm gejchmolzener Butter und 
etwas lauer Milch, arbeitet alles gut durcheinander 
und laßt e8 eine halbe Stunde lang aufgeben. 
Dann treibt man den Teig zu einem großen, dünnen 
Kuchen aus, beftreut denjelben mit 250 Gramm 
geftogenem Zuder, 15 Gramm Zimt, 60 Gramm 
kleingeſchnittenem Citronat, ebenſoviel gefchnittener, 
fandierter Pomeranzenfchale und 250 Gramm 
friiher Yutter, die man in Meinen Stüdchen über 
den beftreuten Kuchen zerpflück, worauf man den— 
jelben zufammenxollt, mit Rahm und Eidotter über- 
jtreicht und auf einem Blech eine reichliche Stunde 
in ziemlicher Hite bäckt. 


Butter-Eis, In einem Kaſſerol zerrührt man 
mit einem Solzfpatel zehn Cidotter, indem man 
al rählic */, Liter Waffer, die auf Zuder ab- 
eeriebene Schale einer Apfeljine oder Eitrone und 
400 Sramm recht frifche Butter hinzuſetzt; dann 
läßt man biefe Maſſe unter fortgefelstem Schlagen 
mit einer Schneerute zum Kochen kommen, ſchlägt fie 
wieder falt und verfüßt fie mit geläutertem Zucker⸗ 
Sirup, worauf man ſie in die Gefrierbüchſe thut. 


Butter-Heißwecken, Hamburger. Aus 1'/, 
Kilogranım feinen Mehl, 90 Gramm zerlafjener 
Butter, 1 Liter lauer Milch, 90 Gramm Hefen, 
60 Gramm Zuder, 15 Gramm Zimt, 10 Gramm 
geftoßenem Kardamom und einem halben Eßlöffel 
voll Salz bereitet man einen Teig, den man zivei 
Stunden am warnen Ofen aufgehen läßt, worauf 
man 120 Gramm Butter in Stückchen zerſchneidet, 
damit vermifcht und den Teig dann mit noch etwas 
Mehl ziemlich feft auswirkt, zu Heinen runden Bröt- 
chen formt und dieſelben auf einem mebhlbeftreuten 
Blech nochmals aufgehen läßt. Hierauf werben fie 
mit Ei und Zuder beftrichen und bei ziemlicher 
Hitze eine halbe Stunde gebaden. 


Butter-Ripfel, Wiener. 125 Gramm Yutter 
werden zu Schaum gerührt, dann mifcht man fünf 
Eibotter, 120 Gramm Zuder und 375 Gramm 
Mehl Hinzu, formt Heine, gebogene Kipfel oder 
Hörnchen davon, beftreicht diefelben mit Et und 
ftreut geſtoßene Banille, Zuder und feingehadte 
Mandeln darauf, worauf man fie auf einem mehl- 
beſtreuten Blech goldgelb bäckt. 


Butter-Klöße. In eine tiefe Schüfjel fchüttet 
man 600 Gramm Mehl, macht in die Mitte eine 
Dertiefung, ſtreut etwas Salz nebſt geriebener 
Muskatnuß hinein und ſchlägt vier Eidotter dazu; 
inzwifchen hat man ?/, Liter Milch mit 250 Gramm 
Butter zum Kochen gebracht und verrührt dieſe 
fochende Flüffigfeit mit dem Mehl, indem man 
fie nach und nad) hinzufchüttet. Aus diefem Teig 
formt man runde oder bloß mit dem Löffel ab— 
geftochene Klöße, die man in fiedendem Waſſer 
kochen läßt, bis ſie obenauf ſchwimmen, und mit 
brauner Butter oder gekochtem Obſt ſerviert. Aus 
derſelben Maſſe, indem man von allen Beſtand— 
teilen etwas weniger nimmt, kann man auch 
Suppenklößchen herſtellen. 
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Butter⸗Kuchen 


125 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, hierauf miſcht 


Butter-Knöpflein, ſüddeutſche. 


man drei Eier, eine Priſe Salz, etwas geriebene 
Muslatnuß, kleingehackte Peterſilie, drei Eßlöffel 
voll Mehl und fünf Eßlöffel voll geriebenes Weiß— 
brot hinzu, läßt den Teig eine halbe Stunde ſtehen 
und macht dam kleine, runde Klößchen daraus, 
die man in kochende Fleiſchbrühe einlegt. Ebenſo 
bereitet man dieſe Klößchen auf ähnliche Weiſe mit 
geröſteter, im Mörſer zerſtoßener Semmel, die man 
mit etwas Rahm anfeuchtet. 


Butter-⸗Kräpfchen. Man bereitet einen Butter 
teig aus 250 Gramm Mehl, das man mit zwei 
Eidottern, einem nußgroßen Stück Dukter, zwei 
Eplöffeln voll Rahm, etwas Salz und einer halben 
Obertaſſe voll kaltem Waſſer fo lange knetet und 
ſchlägt, bis der Teig ſich ganz fein anfühlt und 
vom Brett ablöſt, worauf man ihn in eine Serviette 
einſchlägt und einige Stunden ins Kalte legt, daun 
zu einem runden Kuchen ausrollt und mit 250 
Gramm harter Butter unter öfterem Umſchlagen 
des Teiges verarbeitet und eine Nacht im Kalten 
ruhen läßt. Am folgenden Morgen rollt man 
denſelben meſſerrückenſtark aus, ſticht ovale oder 
runde Stücke aus demſelben, deſtreicht dieſe mit Ei 
und bäckt fie bei gelinder Hitze auf einem mehl- 
beftreuten Blech, worauf man zwei und zwei mittels 
einer Obftmarmelade zufammenfetst. 


Butter-Kranz. 70 Gramm Butter rührt man 
zu Schaum, miſcht wier Eibotter und zwei ganze 
Gier, ?/, Liter laue Mil, 70 Gramm geftoßene 
Mandeln, 30 Gramm Zuder, zwei Eßlöffel wol 
Roſenwaſſer, 33 Gramm aufgelöſte Hefe, etwas ge- 
ftoßenen Zimt und Kardamon, ſowie zuletzt */, Kilo- 
gramm erwärmtes Mehl hinzu, arbeitet den Zeig 
tüchtig durch, bis er Blaſen wirft, und formt länglich— 
gerollte Stücke daraus, die man zu Kränzen zuſammen⸗ 
drückt, aufgehen läßt und in Schmelzbutter ausbädt, 
worauf fie mit Zuder und Zimt bejtreut werden 


Butter-⸗Kringel. Zwei Kilogramm Weizenmehl 
werden mit drei Eiern, °/, Liter lauer Milch, etwas 
Salz und 50—60 Gramm aufgelöſter Hefe zu einem 
ztemlich feſten Zeige geketet, ven man eine Stunde 
lang aufgehen Yäßt, worauf man ihn auf dem 


Kuchenbrett in zwei gleiche Teile zerichneidet, die 


man zu runden Kuchen austreibt. Auf dei einen 
diefer Kuchen fehneidet man 625 Gramm Butter 
in dünnen Scheiben, deckt dem zweiten Kuchen dar— 
über und bearbeitet den Teig mit dem Nudelholz 
wie einen Butterteig, indem man ihn breimal aus— 
rollt und wieder zufammenfchlägt. Hierauf teilt 
man ihn wieder in zwei Hälften, aus denen man 
zwei lange, rundgerollte Streifen macht, die man 
leicht übereinanderwindet und an ben Enden feft 
zufammendrücdt, wonach man den Kringel auf 
einem mehlbeftrenten Blech aufgehen läßt, mit Ei 
beftreiht und eine Stunde bei mäßiger Hite bädt. 


Butter-Kuchen. Ein Kilogramm feines, er= 
wärmtes Mehl wird mit 375 Gramm ausgewafchener, 
in fleine Stücke zerſchnittener Butter vermijcht, in 
die Mitte des Mehls eine Bertiefung gemacht, im 
die man 75 Granım in Mil aufgelöfte Hefe, 
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Butter-Kuchen, Hamburger 


zwei Eier, zwei Kaffeelöffel voll Salz, 70 Gramm 
Hleingefchnittenes Citronat, fowie 1, Liter Taue 
Milch fehüttet, worauf man das Mehl von allen 
Seiten hineinrührt und den Teig wenig verarbeitet. 
Man Yegt ihn auf ein großes, mit Mehl deftreutes 
Kuchenblech, breitet ihn mit der in Mehl getauchten 
Hand darüber aus, deckt eine erwärmte Serviette 
dariiber und Yäßt ihn 1/, Stunden lang aufgehen, 
worauf mar ihn mit einem Gemiſch von 330 Gramm 
Zuder, 100 Gramm Zimt und 70 Gramm ge= 
hacken Mandeln überftreut, 125 Gramm in fleine 
Flöckchen zerpflüce Butter darauf verteilt und den 
Kuchen bei ziemlicher Hitze eine reichliche Viertel— 
ftunde lang bädt. Sowie er dunkelgelb ift, nimmt 
man ihn aus bem Dfen und befprengt ihn mit 
einigen Löffeln voll Roſenwaſſer. 


Butter- Kuchen, Hamburger. 375 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, fügt nach und nad) 
vier Eier, 125 Gramm Zuder, 1 Kilogramm 
Mehl, 1 Liter Milh, 70 Gramm aufgelöfte Hefe, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, 
250 Gramm Korinthen, etwas geftoßenen Zimt, 
Kardamom und Salz dazır, arbeitet den Teig gut 
durcheinander, beftreut ihn mit Mehl, dedt ihn 
mit einem evwärmten Tuch zu und läßt ihn am 
Dfen aufgehen. Hierauf wirkt man ihn mit 125 
Gramm Butter durch, treibt ihn fingerbid auf 
einem mehlbeftreuten Blech auf, läßt ihn abermals 
aufgehen, bejtreut ihn mit Zuder, Zimt und 
Mandeln, bäckt ihn bei rafcher Hite und glafiert 
ihn dann mit Eiweißfchnee und Zuder. 


Butter-Kuchen, Keine. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, mengt 125 Gramm Zuder, ein 
Ei, die feingehacdte Schale einer Citrone und 1 Liter 
diden, fauren Rahm hinzu; wenn Tetterer fehr gut 
mit der Maſſe verrührt ift, bereitet mar den Teig 
vollends an einem fühlen Orte, thut 375 Gramm 
nicht erwärmtes Weizenmehl daran, Iegt den Teig 
auf ein mit Mehl beftreutes Brett, treibt ihn finger— 
did aus, jticht mit einem Glaſe oder Ausstecher 
fleine Kuchen aus, beftreut fie mit Zuder und 
Mandeln und bäcdt fie bei mäßiger Hite hellbraun. 


Butter-Kuchen mit Mandeln, Man bereitet 
einen Butter- oder Blätterteig (f. d.) aus einem 
halben Kilogramm Mehl, einer Prife Salz, zwei 
Eiern, zwei Eßlöffeln voll Rum und einer Taffe 
Waffer, den man dann mit 375 Gramm Butter 
verarbeitet und zu zwei binnen Blättern oder runden 
Kuchen ausrollt, worauf man den einen Suchen 
mit einer Fülle aus 250 Gramm füßen und etlichen 
bitteren gejtoßenren Mandeln, jechs Eier, 200 Gramm 
Zuder, 130 Gramm Butter, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone und etwas Zimt dick beftreicht, bei 
zweiten Kuchen darüber dedt, die Ränder mit 
Eigelb aufeinander befeftigt und die obere Teig- 
platte ebenfalls mit Ei beftreicht und mit Zucker 
beftreut. Diefer Butter-Kuchen wird bei mäßiger 
Hiße drei Viertelſtunden gebaden. 

Butter-Kuchen, Norderneyer. Aus 1 Kilo- 
gramm erwärmten Mehl, 35 Gramm aufgelöfter 


Hefe, Liter warmer Milh und etwas Galz 
macht man einen nicht zu fejten Teig, den man 
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Buttermild=Suppe mit Mehl 


während des Aufgehens zweimal mit dem Xöffel 
durcharbeitet. Iſt er gehörig gegangen, jo vermengt 
man ihn mit 250 Gramm frijcher, abgeflärter Butter, 
ebenfoviel Korinthen, einem Eßlöffel vol Zucker 
und ein wenig geftoßener Musfatblüte, vollt ihn 
auf ein mehlbeftreutes Blech fingerdid aus, läßt 
ihn aufgehen, beftreicht ihn mit Butter, freut Zuder 
und Zimt darauf und bädt ihn in einem heißen 
Dfen eine fnappe Biertelftunde. 


Buttermilch - Kaltichale. Ein großes Stüd 
Schwarzbrot wird gerieben und mit 2 bis 3 Eß— 
löffeln voll Zucker in einer flachen, runden, eifernen 
Panne unter fortwährendem Umrühren braun ge 
röftet, worauf man es auskühlen läßt. Die kalte 
Buttermilch wird mit etwas ſüßem Rahm vermifcht, 
über zerbrochenem Zwieback oder Weißbrotſchnitten 
aufgegeben und mit dem geröfteten Schwarzbrot 
beftreut. Oder man giebt auf jeden Zeller einige 
Löffel geriebenes, ungeröftetes Schwarzbrot nebft 
Zuder und Zimt und füllt mit Rahm vermifchte 
Buttermilch darauf. 


Buttermilch Kuchen, Holfteinicher. 375 Sramm 
Mehl werden mit 125 Gramm Butter, einer Ober: 
taffe voll Buttermild, 40 Gramm Zuder, ebenſo— 
viel Korinthen und 8 Gramm Hirſchhornſalz zu 
einem Teige verarbeitet, den man dünn ausrollt, 
in beliebige Formen ausfticht und auf einen Blech 
lichtgelb bäckt. 


Buttermild)-Suppe, Ein Stüd Schwarzbrot 
wird im Würfel gefchnitten und mit ?/, Liter Wafjer, 
einem nußgroßen Stüd Yutter, einem Stüd ganzem 
Zimt und einem Theelöffel voll Anis unter häufigen 
Umrühren zu einem Brei zerfocht, den man durch 
ein Sieb jchlägt und hierauf mit 60 Gramm 
Korinthen und 80 Gramm Zuder wieder zum Feuer 
jetst. Indeſſen quirlt man einen Ehlöffel voll Mehl 
in etwas Falter Buttermilch glatt und verrührt 
dies vorfichtig mit 1 Liter Buttermilch, die man 
wiederum mit dem Brotbrei wermifcht und big 
zum Kochen erhitzt, mit zwei Eibottern und etwas 
Salz abzieht und aufgiebt. 


Buttermilh-Suppe mit Graupen. "/, Liter 
feine PBerlgraupen werden mit kaltem Waſſer ab» 
gequirlt, dann in 1'/, Liter Buttermilch weich ge= 
kocht und mit einer Prife Salz, zwei Löffeln voll 
Zuder und etwas Zimt gewinzt. 


Buttermildj- Suppe mit Grüße, '/, Liter Grüße 
kocht man mit wenig Wafjer und etwas Butter 
weich, gießt hierauf 1 Xiter mit einem Löffel Diehl 
verrührte Buttermilch dazu, falzt die Suppe und 
giebt fie auf, fobald fie zum Kochen gekommen ift. 
In Holland verfüßt man diefe Suppe außerdem 
noch mit Sirup. 


Buttermild’-Suppe mit Mehl, In ein wenig 
Buttermilch verrührt man 30 Gramm feines Diehl, 
vermengt dies mit 1 Liter Falter Buttermild) und 
focht diefelbe mit Hinzufügung von etwas Galz 
und unter fortgefeßtem Umrühren eine furze Weile 
duch, zieht fie mit einem Ei und etwas Zuder 
ab und giebt fie über geröfteten Semmelwürfeln 
auf. In Weftfalen und Oftfriesland kocht man 


Buttermilch-Suppe mit Obft, weſtfäliſche 


die Buttermilch mit Anis und nimmt etwas reiche 
liher Mehl dazu. 

Buttermild)- Suppe mit Objt, weſtfäliſche. 
Man kocht getrocknete oder friſche Pflaumen oder 
Birnen, oder auch große Rofinen nebft Anisförnern 
in Waffer weich, gießt 1 Liter mit Mehl verrührte 
Buttermilch Hinzu und laßt diefe mit dem Obſt, 
fünf Ehlöffeln voll geriebener Semmel, fowie etwas 
Zuder, Zimt und Salz unter fleigigem Umrühren 
einmal auffochen. 


Butter-MuS. Bon drei Mundbroten fchneidet 
oder reibt man die braune Ninde ab und weicht 
fie in Milch ein; nachdem fie eine Stunde geweicht 
haben, nimmt man fie aus der Milch, kocht fie in 
einem Kafjerol auf gelindem Feuer zu Brei, läßt 
ihn erfalten, Schlägt 125 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt acht Eidotter, die zerfochten Brötchen, 60 Gr. 
geftoßene Mandeln, 40 Gramm Zuder und die 
kleingeſchnittene Schal⸗ einer Citrone hinzu, ſchüttet 
die Maſſe in eine viereckige, mit Butter beſtrichene 
Blechpfanne und bäckt ſie eine Stunde lang. 


Butter-Nocken. 60 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, ein ganzes Ei, ein Dotter und 
60 Gramm feines Mehl hinzugefügt und das Ganze 
eine halbe Stunde lang gerührt; dann taucht man 
einen Eßlöffel in die kochende Fleiſchbrühe, ſticht 
damit etwas von dem Teige ab und hält denſelben 
ſo lange in die Bouillon, bis er von ſelbſt abfällt, 
worauf man, wenn alle Nocken eingelegt ſind, die 
Suppe zwei bis drei Minuten damit kochen läßt. 


Butter-Nocken, meriugnirte. Man rührt 125 
Gramm Butter jhaumig, vermifcht fie nach und 
nach mit zwei ganzen Eiern, zwei Dottern, 125 
Gramm feinem Mehl, einer Prife Salz und etwas 
geriebener Muskatnuß, fticht die Nocden mit einem 
Löffel ab, läßt fie in 1 Liter fiedender, mit Zucker 
perjüßter Milch einige Minuten Yang kochen und 
auf einem Sieb abtropfen. Dann legt man eine 
Forn mit Blätterteigftreif en aus oder ſetzt einen 
Rand von Blätterteig auf eine ftarfe Gteinguts 
ihüffel, fchichtet die Nocen hinein’, übergießt fie mit 
der Milch, in der fie gekocht worden, zu der man 
noch 30 Gramm Zuder, eine Prife Salz, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und ſechs 
Eidotter gequirlt hat, überzieht das Ganze mit dem 
fteifen Schnee von drei Eiweißen, der mit 125 Gr. 
Zuder vermifcht ift, und bädt die Speiſe bei ge— 
linder Hitze langfam drei Viertelſtunden Yang. 


Butter-Nudeln, 212 Gramm feines Mehl 
jhüttet man auf ein Brett, macht in die Mitte 
eine Vertiefung, in die man zwei Eier, zwei. Löffel 
voll Hefe und ebenfoviel Rahm nebft einer Priſe 
Salz thut, worauf man Dies zu einem Teige ver— 
arbeitet, den man mefjerrüdendid austreibt und 
mit 140 Gramm zerfafjener Butter beftreicht. Dann 
fchneidet man mit dem Kuchenräbchen fingerlange 
Fleckchen davon ab, die man zufammentollt, in eine 
mit Butter beitrichene Blechform ftellt und aufgehen 
läßt. Nachdem fie gehörig aufgegangen, gießt man 
in die Mitte von jeder Nudel etwas fochenden 
Rahm und bädt die Nudeln bei mäßiger Site eine 
reichliche Viertelſtunde. 
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Butter-Sauce, gerührte 


Butter-Rajtete, ſ. Blätter-Paſtete. 

Butter⸗Paſtetchen, ſ. Blätter-Paſtetchen. 

Butter-Pudding. 420 Gramm Butter werben 
abgeklärt, fhaumig gerührt und mit 250 Gramm 
Zuder, der abgeriebenen Schale von zwei Eitronen 
und acht Eibottern eine halbe Stunde lang nad) 
einer Geite hin verrührt, worauf man löffelweiſe 
nad) und nad) '/, Kilogramm Diehl, */; Liter Milch, 
einen Kaffeelöffel voll Salz, ebenfoviel Zimt und 
geſtoßene Musfatblüte, 60 Gramm EFleingejchnittenes 
Citronat, 250 Gramm gewafchene Korinthen und 
den Schnee der acht Eiweiße binzumengt und die 
Maſſe jchlägt, Bis fie Blafen wirft. Dann füllt 
man fie in eine butterbeftrichene und mit Semmel 
ausgefiebte Form, läßt den Pudding 2 Stunden 
im Wafjerbade kochen und ferviert ihn mit einer 
Obſt- oder Wein-Sauce. 


Butter-Ningel, böhmiſche. Aus ?/, Kilogr. 
Mehl, 250 Gramm friiher Butter, 50 Gramm 
aufgelöfter Hefe, 70 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einem ganzen Ci und zwei 
Eidottern nebt etwas Salz und Liter ſüßem 
Rahm bereitet man einen gut durchgearbeiteten, 
etwas fejten Teig, den man eine Weile gehen Yaßt, 
dann aufrollt und zu runden Ningeln von der 
Größe Heiner Untertaffen formt, die man nochmals 
am Ofen aufgehen läßt. Hierauf legt man fie auf 
ein mit Butter bejtrichenes Papier, beftreicht fie mit 
einem Gemiſch von Eidotter, Rahm und zerlaffener 
Butter, beftreut fie mit Zuder und Zimt und bädt 
fie auf einem Blech bei mäßiger Hite hellbraun. 


Butter-Sauce. Man läßt in einem Kafferof 
70 Gramm Butter fehmelzen, mijcht einen Eßlöffel 
voll Mehl, eine Prife Salz, etwas geriebene Mus— 
fatnuß und eine halbe Tafje voll faltes Waſſer 
hinzu, läßt dies unter fleißigem Umrühren bis faft 
zum Kochen kommen, fügt hierauf noch 120 Gramm 
frifche Yutter jowie den Saft einer Citrone und 
etwas geftoßenen Pfeffer hinzu und giebt diefe Sauce 
zu verſchiedenem blaugeſottenem Fiſch. Dieſelbe 
Sauce würzt man zuweilen auch mit zwei Eßlöffel 
voll Anchovis⸗ Eſſenz und einigen feingewiegten 
Sardellen. 


Butter-Sauce, engliſche, zu Fiſch oder Gemüſen. 
1/; Liter Mehl vermiſcht man mit einem Kaffee— 
Löffel voll Salz, ebenſoviel gejtoßenem Pfeffer, 
Mustatnuß und einer Meſſerſpitze voll geftogenen 
Gewürznelken, mengt etwas Falte8 Wafjer hinzu 
und fnetet 125 Gramm friſche Butter hinein, bringt 
biefen dünnen Teig in ein Kajjerol über das Feuer 
und verkocht ihn eine Viertelftunde lang, dann fügt 
man nad) und nach noch 60 Gramm Butter in 
Heinen Stückchen bei, Die man jedesmal gut ver— 
rührt, zuleßt gießt man einige Löffel Weineffig 
oder Eftragoneffig in die Sauce und giebt fie auf. 


Butter-Sauce, gerührte, zu Seefiſchen. 200 
Granım frifche Butter läßt man auf einem Topf 
mit kochendem Waſſer zergehen, rührt fie jo fange 
bis fie Blaſen wirft, mijcht einige Löffel voll Fifch- 
brühe und einen Ehlöffel voll gehackte Peterſilie 
hinzu, verrührt fie damit noch eine Weile und giebt 
fie zu Tiſch. 


Butter-Sauce, Holländifche 


Butter-Sauce, holländiſche, zu Fiichen, Blumenz 
fohl oder Spargel. Man rührt 200 Gramm aus— 
gewaſchene Butter jchaumig, fügt einen Fnappen 
Eßlöffel feines Mehl und nad) und nach ſechs Ei— 
dotter, den Saft einer Citrone, eine Meſſerſpitze 
vol Pfeffer und faft */, Liter Fiſchbrühe oder, falls 
die Sauce zu Gemüfe beftimmt ift, Waffer, worin 
dasfelbe gekocht worden, hinzu. Dann ſchüttet man 
fie in einen weiten Topf, ftellt fie in das bain- 
marie oder ein Kafjerol mit kochendem Waſſer, 
und ſchlägt fie mit der Schneerute zehn Minuten 
lang, bis fie Did und ſchaumig ift, worauf fie jofort 
aufgegeben werben muß. 


Butter-Sauce mit Kapern. Ir einem Reib— 
napf vermijcht man 250 Gramm frische Butter mit 
einem Eplöffel vol Mehl und °/, Liter Falten 
Waſſer, ichlägt fie dann im bain-marie zehn 
Minuten lang zu Schaum, drückt den Saft einer 
Citrone hinzu und thut zwei Eplöffel voll Kapern 
daran, worauf man fie zu Fischen, Kalbfleifch oder 
Hühnern jerviert. 


Butter-Sauce, ſchwarze, zu Seefijchen. ?/, Titer 
Weineſſig kocht man eine Biertelftunde mit einigen 
Piefferkörnern, einer Priſe Salz und einem Lor— 
beerblatt; inzwifchen bräunt man 175 Gramm 
frifche Butter, ſchwitzt einen Eßlöffel voll gehackter 
Peterfilie einige Minuten darin und gießt die Butter 
dann zu dem Eifig, nachdem man die Pfefferförner 
und das Lorbeerblatt herausgenommen bat. 


Butter-Späne, Nachdem man 35 Gramm 
Butter zu Schaum gerührt, mifcht man ein ganzes 
Ei, ein Eidotter, 70 Gramm Zuder, 70 Gramm 
Mehl wie den Schnee von zwei Eimeißen hinzu, 
ſtreicht die Mafje auf ein mit weißem Wachs be— 

jtrichenes Blech */, Centimeter did auf, beftreut 
fie mit Zuder und gehadten Mandeln, bädt fie 
raſch hellbraun und fchneidet fie in drei Finger 
breite, 10 Centimeter lange Streifen, die man noch 
ganz heiß über cin Nudelholz biegt und jo erkalten läßt. 


Butter-Spaten, fiiddentihe. 125 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt und allmählic) 
mit vier Eiern, einem Kaffeelöffel voll Salz und 
1/, Liter Mehl vermifcht: won diefem Teig fticht 
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man mit dem Löffel Klößchen oder Spaten ab, 
legt fie in die fiedende Fleiſchbrühe und läßt fie 
einige Minuten kochen, bis jie obenauf ſchwimmen. 


Butter-Schneden. Aus einen gut bereiteten, 
nicht zu dünn aufgetriebenen Blätterteig ſchneidet 
man handbreite Streifen, beftreicht dieſelben mit 
Aprikoſen-Marmelade, rollt fie übereinander, legt 
fie jchnedenförnig zufammen, bepinfelt fie mit ges 
ichlagenem Ei, bejtreut fie mit Hagelzuder, jetzt jie 
auf butterbeftrichene Bleche und bäckt fie bei ziem— 
licher Hitze. 

Butter-Tarteletten. Man rührt 125 Gramm 
Butter jhaumig, mengt nach und nach ſechs Ei— 
botter, 250 Gramm Mehl, 100 Gramm Zuder, 
einen Kaffeelöffel vol geftogene Vanille, !/, Liter 
jüßen Rahm und den Schnee der ſechs Eiweiße 
darumter, füllt die Maffe in feine, mit Butter 
beftrichene und mit Zwieback ausgejiebte Torten— 
förmchen und bädt fie bei mäßiger Hite eine halbe 
Stunde lang. 


Butterteig, j. Blätterteig. 


Butter-Zopf. Aus 1 Kilogramm feinem Mehl, 
425 Gramm Butter, 130 Gramm Zuder, 90 Gr. 
geftoßenen ſüßen und einigen bitteren Mandeln, 
70 Gramm Hefe, zwei Eßlöffeln voll Rum und 
3/, Liter lauer Milch macht man einen nicht zu 
feiten Teig, den man tüchtig durchwirkt und dann 
eine Stunde lang im Warmen aufgehenläßt. Hierauf 
arbeitet man ihn nochmals durch und teilt ihn in 
zwei ungleiche Teile, deren einer zwei Dritteile, der 
andere nur ein Dritteil des Teiges enthält. Aus 
dem größeren Teil formt man drei daumenftarfe 
Rollen von etwa 40 Centimeter Länge, flicht die— 
ſelben zu einem Zopf, dejjen Enden man oben und 
unten zufanımendrüct, worauf der andere Teil zu 
einem ähnlichen, fleineren und dünneren Zopf ge= 
flochten und auf dem erſten befeftigt wird. Nun 
Yegt man den Butterzopf auf ein mit Butter be 
ftrichenes Blech, überjtreicht ihn mit Ei und fireut 
gehadte Mandeln darüber, läßt ihn im einer er— 
wärmten Ofenröhre 20—25 Minuten in die Höhe 
gehen und bringt ihn hierauf in den wohl durch— 
heizten Ofen, wo man ihn eine veichliche halbe Stunde 
Yang ganz hellbraun bädt. 
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Cabillaud, ſ. v. w. Kabliau, ſ. d. 
Cabus, Kraut, Weißkraut, f. d. 


Gacivo-Cavallo. Ein aus dem füdlichen Italien 
fommender Käfe von goldgelder Farbe in Form 
einer Rübe mit einem runden Knopf am ftärferen 
Ende, der in GStüden von 1 bis 10 Kilogramm 
in den Handel kommt und zum Butterbrot oder 
auch zu Maccaroni genofjen wird. 


- Eaffee, ſ. Kaffee. 
Caille, Wachtel, ſ. d. 


Caisse, Benennung der Käftchen aus Papier 
oder Blätterteig, in denen man allerlei Kleine Ge— 
richte auf die Tafel bringt, 3. B. getrüffelte Gänfe- 
leber, gebacenes Gehirn oder auch PVanillen- und 
Käfe-Soufflds u. dergl. 


Cakes, englifche, ſ. auch unter Biscuit, eng⸗ 
liſches. Dies find Heine Kuchen, Törtchen oder 
Biscuits von den verfchiedenartigften Zuſammen— 
jeßungen, zu denen man in England eine reiche 
Auswahl von Formen und Gerätichaften bat, die 
in feiner größeren Küche fehlen dürfen. Man be= 
reitet fie mit und ohne Hefe, und wir können bier 
nur einige Arten davon aufführen, während wir 
andere, wie Apfel-Cakes, Buchweizen-Cakes ꝛc., 
unter ihren betreffenden Hauptbeftandteilen geben. 


Cakes, Albany-. In 1 Liter Milch quirlt man 
ſechs Eier, einen Theelöffel voll Salz und einen 
Theelöffel voll doppeltkohlenſaures Natron, das man 
zuvor in warmen Waſſer aufgelöft hat, worauf 
man genügend wiel feines Mehl hinzumengt, um 
einen ziemlich dicken Teig herzuftellen, den man in 
runde, flache Blechformen von der Größe einer 
Untertafje thut, die man gut mit Butter ausftreicht, 
worauf man die Cakes bei rafchen Feuer zwanzig 
Minuten Yang bädt und zum Frühſtück ißt. 


Cakes, Albert-. 375 Gramm feinftes Mais- oder 
Keismehl, 125 Gramm Puderzuder, 250 Gramm 
Weizenmehl und 80 Gramm aufgelöftes Hirſchhorn⸗ 
ſalz ſchlägt man tüchtig mit 5 zerquirkten Eibottern, 
knetet dann den Teig auf einem Kuchenbrett fo lange 
mit den Händen, bis er ganz gefchmeidig geworben 
ift, rollt ihn dünn aus, fticht Heine runde Kuchen, 
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Sterne u. vergl. davon aus, fticht fie mit einer 
Gabel und bädt fie auf einem fchwach gebutterten 
Blech bei mäßiger Hite. Sie laſſen fich Yange 
aufbewahren. 


Cakes, American-. Man ſetzt / Liter Milch 
zum Feuer, ohne fie kochen zu laſſen; wenn fie 
warm geworben ift, löſt man ein nußgroßes Stück 
Butter darin auf, fügt etwas Salz, drei zerquiclte 
Eier, drei Eßlöffel voll Hefe und fo viel Mehl 
hinzu, daß ein nicht zu fteifer Teig entfteht, den 
man gut burcheinanderfnetet, zwei Stunden an 
einem warmen Orte aufgehen läßt und dann zu 
Heinen runden Kuchen formt, die man auf einem 
Butterbeftrichenen Blech eine VBiertelftunde lang bei 
ziemlicher Hitze bäckt. 


Cakes, Banbury-. Der Teig zu dieſen fehr 
beliebten Cakes wird aus 1 Kilogramm feinem 
Mehl, 400 Gramm Zucder, ebenſoviel gefchmolzener 
Butter und einem Weinglas voll Arak oder Rum 
gemacht; man rollt ihn dünn aus, fticht mit einem 
Ausftecher runde oder vieredige Heine Kuchen aus 
und ftreicht zwifchen zwei übereinanbergelegte folche 
Kuchen eirie tags zuvor, bereitete Fülle, welche man 
Banbury meat nennt und die aus folgenden In— 
grebienzien befteht: 250 Gramm Butter werden zu 
Schaum geichlagen und mit 250 Gramm fein- 
gefchnittener fandierter DOrangenfchale, ?/, Kilogramm 
ausgequellten Korinthen, 15 Gramm Zimt und 50 
Gramm geftoßenem Piment vermiſcht. Nachdem 
die beiden Kuchen gefüllt und übereinandergelegt 
find, beftreicht man die inneren Ränder mit Eiweiß, 
damit fie feſt aufeinander halten, dann glafiert man 
die Oberfläche mit Eiweißſchnee und Zuder und 
bädt fie eine Biertelftunde Yang. 


Cakes, Cheese-. I */, Liter kochende Milch 
fhut man vier zerquirlte Eier und etwas Citronen= 
faft und läßt dies fo lange auf dem Feuer ftehen, 
bis die Milch gerinnt, worauf man den Käfe (Quark) 
auf einem Siebe troden werben läßt. Hierauf 
vermifcht man ihn mit etwas Salz, zwei Eßlöffeln 
voll Zuder, 160 Gramm Korinthen, 120 Gramm 
geſchmolzener Butter, zwei Köffeln Rahm und etwas 
Zimt, Heidet Kleine Zormen mit Butterteig aus, 
füllt fie mit der Maffe und bädt fie 20 Minuten Yang. 
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Cake, Christmas- 


Cake, Christmas-. ?/, Kilogramm Butter wird 
zu Schaum geichlagen und dann mit drei Eiern, 
1 Kilogramm Mehl, Y/, Kilogramm ausgefernten 
Kofinen, '/, Kilogramm Zuder, Liter Mil 
und fünf Theelöffeln voll Badpulver vermifcht, ver 
Zeig in eine butterbefirichene Form gethan, und 
zwei Stunden Yang gebaden. 


Cake, Fruit-. 375 Gramm Butter werben zu 
Schaum gerührt und nad und nad) mit '/, Kilo- 
gramm Zuder, zehn Eiern, */, Kilogramm Mehl, 
1 Kilogramm ausgelernten Roſinen, ebenfoviel 
Korinthen, 1/, Kilogramm Heingefchnittenem Citro- 
nat, 125 Gramm gehadten Mandeln, 20 Gramm 
Muskatnuß, einer Obertaſſe voll Frucht-Sirup, 
einem Weinglas voll Wein und ebenſoviel Rum 
vermengt, worauf man die Maſſe in eine butter- 
beftrichene Form jchüttet und Drei Stunden bei ge- 
linder Hite baden laßt. 


Cake, Gold-. 250 Gramm Butter werben 
mit ebenjoviel Zucker verrührt, dann kommen 8 Ei- 
dotter, 375 Gramm Mehl, Liter Mil, etwas 
geftogene Vanille, 1 Theelöffel voll Natron und 
zwei Theelöffel voll Cremortartari hinzu, worauf 
man bie Maſſe fofort in einer buttergeftrichenen 
Form drei Biertelftunden Yang bädt. 


Cakes, feine. Man vermifcht '/, Kilogramm 
Mehl mit 250 Gramm Zuder, 250 Gramm ge— 
ſchmolzener Butter, 125 Gramm Korinthen, einem 
Theelöffel voll Zimt, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, einigen Tropfen Mandel-Efjenz und einem 
MWeinglas vol Araf, rollt den Teig ziemlich dünn 
auf, fticht Kleine runde Kuchen davon aus und bäckt 
diefelben bei ſchwacher Hite. 


Cakes, gewöhnliche. 250 Gramm Butter 
werben fehaumig gerührt, dann fieben Eidotter, 
250 Gramm Zuder, etwas geriebene Muskatnuß, 80 
Gramm geftogener Kümmel, 250 Gramm Kartoffel- 
mehl und der Schnee der fieben Eiweiße hinzu— 
gemifcht und die Maſſe in Kleinen butterbeftrichenen 
Formen langfanı gebaden. « 


Cakes, haltbare, nach englifchem Rezept. Sechs 
ganze Eier werben ſchaumig gerührt und nad) und 
nad) mit 250 Gramm zexlaffener und geflärter 
Butter, 250 Gramm feinften Mehl und 250 Gramm 
gefiebtem Zuder gut vermifcht. Sobald der Teig 
gehörig Durchgearbeitet ift, rollt man ihn ziemlich 
dünn auf, ftiht mit einem Weinglas Keine Kuchen 
aus und bädt fie auf einen Blech eine veichliche 
Biertelftunde bei mäßiger Hite. 


Caldo, ſpaniſches. Ein Nationalgericht in der 
ſpaniſchen Provinz Galizien; e8 befteht aus einer 
Art Suppe, die man bereitet, indem man ein Stüd 
friſches und ein Stück fcharfgeräuchertes Schweine- 
fleiſch mit zerfchnittenem Kohl, Rüben, Bohnen und 
Kartoffeln etwa vier bis fünf Stunden zufammen 
kocht und dann aufgiebt. 


Calmus, ſ. Kalmus. 


Camembert, ein feiner franzöſiſcher Käſe, der 
im Departement Orne hergeſtellt wird. 
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Cannelons & la poulette 


Campichello. Dean bereitet dieſen ſehr wohl— 
ſchmeckenden Punſch, indem man zwölf Eidotier 
mit 1 Kilogramm Zucker, an dem man die Schale 
von zwei Apfelfinen abgerieben hat, dem Saft diefer 
Apfeljinen und dem von drei Citronen nebft drei 
Hafen Rotwein auf dem Feuer Yangfam erhitzt 
und mit der Schneerute fo lange fhaumig fchlägt, 
bis das Getränk zu kochen beginnt, worauf man 
borfichtig eine halbe Flaſche Rum Hinzugießt und 
den Campichello fofort ferviert. 


Canapés. So nennt man Weißbrotjcheiben, 
die man zuweilen in runde, ovale oder Dreiedige 
Formen ausjchneidet und troden, oft auch in Butter 
oder Del röftet, worauf man fie mit einer biden, 
falten Nemouladen- oder Kräuter-Sauce beftreicht 
und mit Sardellen, Hummereiern, Caviar, Schnepfen= 
purde, Garneelen, Krebsſchwänzen, Hummerfleifch, 
Lachs oder anderem Fiſch belegt, auch mit hart- 
gekochten, gehadten Eiern, Kapern, Pfefferguxten, 
rohem Schinken, roten Rüben, Kreſſe ꝛc. kann man 
fie garnieren, ſowie mit geſchmolzenem Käſe be= 
ftreihen. Sie werben al8 hors d’oeuvre nad 
der Suppe bei größeren Diners gereicht. 


Canapés, ſüße. Man treibt von einem guten 
Blätterteig (f. d.) einen halben Finger ftarke Kuchen 
aus und ſchneidet diefelben in länglich wieredige Stücke, 
die man auf einem mehlbeftreuten Blech hellbraun 
bädt, mit Zuder beftreut und glafiert, worauf man 
fie erfalten Yaßt, mit Himbeer= oder Aprikoſen-Marme⸗ 
lade beftreicht und dann zwei und zwei zufammenjeßt. 


Canard, Ente, f. d.; Canard sauvage, Wild- 
ente, ſ. d 


Candis, ſ. Kandis. 


Canellas oder Canellini nennt man Zimt— 
Stückchen, welche mit geläutertem Zucker überzogen 
werden und ein angenehmes Konfekt bilden, das in 
Mailand vorzugsweiſe gut verfertigt wird. 


Caneton, junge Ente. 


Canmelond. Unter Cannelons verfteht man 
Röhrchen (von canna, Rohr) aus Fleijch oder Teig, 
die mit irgend einer Fülle verjehen find, beftehe die— 
jelde nun aus Fleiſch oder eingemachten Früchten, 
Rahmſchaum u. vergl. mehr. 


Cannelons ä la Frangaise. ?/, Kilogramm 
Rindfleiih und 250 Gramm Schinken werben fein= 
gehadt, mit etwas Pfeffer, Salz, gehadten Chalotten, 
Peterfilie, Champignons und Thymian gewürzt, 
mit zwei Eiern vermifcht und zu fingerlangen Rollen 
geformt, die man mit butterbeftrichenem Papier um— 
bindet und bei mäßiger Hite bäckt oder in Ei und 
Semmel wendet und in Butter braun brät, worauf 
man fie entweder mit einer pifanten Sauce, als 
Sardellen-, Kapern- oder Trüffel-Sauce, aufgiebt 
oder zur Garnierung von Gemüſen verwendet. 


Cannelons à la poulette. Aus !/, Liter Milch, 
fünf Eiern, vier Eßlöffeln voll Mehl, etwas Salz _ 
und Muskatnuß bäct man ganz dünne Eierfuchen, 
die man in drei Finger breite Streifen fchneidet. 
Auf jeden biefer Streifen legt man einen halben 
Eßlöffel von Fülle, welche aus kleingeſchnittenem 


Cannelons, füße 


Hühnerfleiſch (Neften von gebratenen Hühnern) und 
faltem Schinken befteht, was man eine Weile in 
Behamel-Sauce durchgedämpft hat. Hierauf rollt 
man bie Eierfuchenftreifen zufammen, wendet fie in 
Et und geriebener Semmel, bädt fie aus dem 
Schmalz und giebt fie, mit ausgebadener Peterſilie 
garniert, als feines hors d’oeuvre bei Diners 
nad) der Suppe. Man kann diefe Art Cannelons 
mit jeder Art von Geflügel- oder Bratenreſten 
füllen, wenn man dieſelben zuvor in einer kräftigen 
Sauce etwas dämpft. 


Cannelons, ſüße. Man bereitet einen gut 
durchgearbeiteten Blätterteig, den man wöglichſt 
dünn ausrollt und in 7 Centimeter breite, 14 Centi— 
meter lange Streifen fchneidet, welche man mit zer= 
quirkten Eiern beftreicht und mit einem veichlichen 
Kaffeelöffel voll dicker Aprikofen-, Erdbeer- oder 
anderer Frucht-Marmelade belegt, worauf man fie 
feft zufammenvollt, an den Enden zufammendrüdt 
und langſam in heißem Schmalz bädt. Ebenſo 
fan man die Cannelons mit Chocoladen- oder 
Mandel-Creme füllen, auch die Butterteig-Röllchen 
auf dem Blech Baden und hernach mit Rahm— 
ihaum, den man mit irgend einem würzigen Bei: 
geſchmack verjeben, anfüllen. 


Cantal-⸗Käſe. Ein in der Auvergne hergeſtellter, 
in Frankreich ſehr beliebter walzenförmiger Käſe. 


Capern, ſ. Kapern. 


Capillaire-Sirup. Dieſen Sirup gewinnt 
man aus dem Frauenhaar- oder Capillairekraut 
(Adiantum capillis Veneris), einer Farnkraut— 
Gattung, welche in Süddeutſchland und dem ſüd— 
lihen Europa gedeiht, einen haarförmig Aftigen, 
braumen Gtengel und doppelt zufammengejeßten 
edel bat. Man nimmt etwa 120 Gramm von 
dem Kraut, übergießt dasſelbe mit °/, Liter ſieden⸗ 
dem Waſſer und läßt es 24 Stunden an einem 
warmen Orte ziehen, dann gießt man die Flüſſig— 
keit durch ein Sieb oder Tuch zu einem klaren 
Sirup von 1'/, Kilogramm Zucker und ®/, Liter 
Waſſer, kocht beides zuſammen noch etwas dider 
ein, ſchüttet zwei Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer 
hinzu, jeiht den Sirup hierauf nochmals durch, läßt 
ihn ausfühlen, füllt ihn in Flaſchen, die mar forg- 
jam verkorkt und verfiegelt und benützt ihn hierauf 
zu allerlei Getränken, als Bavaroiſe, Limonade zc. 


Capillotade. Eine Art Nagout, welches man 
namentlich aus gebratenem Wild oder Geflügel her: 
jtellt. Capillotade von Hafen ift ein äußerſt ſchmack— 
baftes Gericht; man ſpickt und brät einen folchen, 
entweder am Spieß oder im Ofen, und jowie er 
fertig gebraten ift, zerlegt man ihn in Stücke, thut 
diefelben in ein Kaſſerol, gießt etwas Eſtragon— 
Eifig, fauren Rahm und Nindsbrühe hinzu, würzt 
das Ragout mit Salz, weißen Pfeffer, Chalotten, 
Peterſilie und Citronenjchale, läßt die Sauce raſch 
einfochen und gießt fie dann beim Anrichten über 
das Fleiſch. Capillotade von jungen Hühnern wird 
auf ähnliche Weile hergeftellt, indem man zei 
oder mehr a Hühner zerlegt, kräftige Fleiſch— 
brühe mit einem Glas Weißwein, Champignons, 
Peterfilie, Chalotten, Trüffel, Pfeffer, Salz, einem 
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in Mehl gerollten, nußgroßen Stüd Butter, Heinge= 
ſchnittenen Pfeffergurfen und Kapern hinzufügt, dies 
gut verfochen 3 und mit den Hühnervierteln ſerviert. 


Capijantis, |. v. w. Coquillen oder Mujchel- 
ſchalen, in man feine Ragouts aufträgt. 


Capſicum, ſ. v. w. ſpaniſcher Pfeffer. 


Capſicum, eingemachter. Die unreifen grünen 
oder reifen ſcharlachroten Schoten des ſpaniſchen 
Pfeffers, Capsicum indicum und C. annuum, 
werden in England, wo man alle jcharfen Gewürze 
jehr Tiebt, vielfach eingemacht, indem man die in 
den Gärten oder im Topf gezogenen, wo möglich 
noch unreifen Früchte dieſes in Brafilien und 
Mexiko einheimijchen — in Steintöpfe legt 
und mit Weineſſig, den man mit Salz und ge— 
ſtoßener Muskatblüte gekocht hat, heiß übergießt. 
Sobald der Eſſig kalt geworden, bindet man die 
Töpfe gut zu und kann nach fünf bis ſechs Wochen 
dieſe Pickles verwenden. 


Capſicum-Eſſenz. Man gebraucht dieſelbe in 
der engliſchen Küche häufig anſtatt des Cayenne— 
pfeffers zur Würze von Saucen und ſtellt ſie ber, 
indem man !/, Liter reftifizierten Weingeift mit 
28—30 Gramm des beiten Cayennepfeffers drei 
Wochen lang an einem mäßig warmen Orte ziehen 
Yäßt, dann durchſeiht und in Heine Flaſchen füllt. 


Capucine, Knollenkreſſe. Man verwendet die Blät- 
ter zu Salaten und legt die Samenknollen in Eifig ein. 


Caramel, j. Karamel. 


Carcaſſe nennt man das Gerippe von Geflügel, 
nachdem es ausgebeint oder nachdem das Fleiſch 
davon abgejchnitten worden ift. 


Cardamomen, j. Kardamomen. 
Garde, ſ. Karbe. 
Cardinal, j. Kardinal. 


Carẽme, Antonin. Der Name diejes Mannes, 
welcher heutzutage jehr Wenigen befannt fein dürfte, 
verbient an biejer Stelle wohl eine Erwähnung, 
da areme zu den hervorragendſten Kochkünftlern 
und gaſtronomiſchen Schriftitellern des 19. Jahr 
hunderts gehört. Aus dem tiefiten Elend ftieg er 
zum hochgeichäßten chef de cuisine von Kaijern 
und Königen empor, weil er feinen Beruf nicht 
bloß mit unermüdlichen Eifer, jondern auch mit 
ſchöpferiſchem Genie und wiſſenſchaftlichem Studium 
betrieb. Er wurde 1780 als der Sohn eines Auf— 
wärters in einer Winkelkneipe von Paris geboren 
und da ſeine Eltern fünfundzwanzig Kinder hatten, 
kann man ſich die Verhältniſſe denken, in denen 
er aufwuchs; ſein Vater, der daran verzweifelte, 
ſeine Kinder alle ernähren zu können, nahm einſt 
den zwölfjährigen Knaben mit ſich ins Freie 
ſpazieren und verließ ihn in einer der entlegenſten 
Vorſtädte, indem er ſagte: „Geh', mein Junge, 


ſieh, wie du in der Welt fortkommſt, es giebt 


genug Wege dazu für einen hellen Kopf, wie du 
haſt. Verlaß uns, wir verkommen im Elend, für 
dich wird ſich ſchon irgend eine Thür öffnen!“ 
Und der Knabe fand ein Unterfommen bet einem 
ärmlichen Gaftwirt der Umgegend, in bejjen Dienit 
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Cari oder Kari 


er bis zum 16. Jahre blieb, worauf er nach und 
nach immer günftigere Stellungen erhielt, immer 
weiter vorwärts ftrebte; während er am Tage 
praftiich arbeitete, widmete er die Nachtjtunden 
dem Studium der Chemie und Gefchichte, oder 
entwarf Speen und Zeichnungen zu neuerfundenen 
Gerichten. Namentlich) zeigte ex ein lebhaftes Interefie 
für die altrömiſche Gaftronomie und ftellte die 
unermüdlichiten Forihungen in diefer Beziehung 
an, indem er Jahrzehnte hindurch an bejtimmten 
Tagen die Faiferliche Bibliothef und das Kupfer— 
ſtich-Kabinett befuchte. Indeſſen wernachläffigte er 
über der Theorie nicht die Praxis und arbeitete 
für die vornehmſten Küchen des Kaiferreichs, nament- 
ih bei dem Fürften Talleyrand, der damals als 
erſter Feinfchmeder galt und Kareme fehr hochhielt. 
Später trat er nacheinander in die Dienfte des 
Prinzen von Wales, der ihn auch nach feiner 
Thronbeſteigung wieder zu fich berief, des Kaiſers 
Alerander von Rußland, des Prinzen von Winttent= 
berg, der Fürſtin Bagration, aber eine unbezwing— 
lihe Sehnſucht zog ihn ſtets wieder nach Paris 
zurüd, was man auch aufbieten mochte, um ihn 
zu halten; zulett dirigierte er längere Zeit Die 
Küche des Barons Nothihild, deſſen königliche 
Freigebigkeit er in feinen hinterlajjenen Werfen 
rühmend hervorhob und in deſſen Haufe er den 
12. Sanuar 1833 ftarb. Unter feinen Werfen 
envähnen wir namentlich die „Histoire de la 
table romaine“, ven „Maitre-d’hötel francais“ 
und „Le pätissier pittoresque‘“. 


Cari oder Kari, ſ. v. w. Curry, 1. d. 


Carotten nennt man eine Art kurzer, unten 
abgeftumpfter Möhren, ſ. d., welche zarter find als 
die übrigen Möhrenforten und namentlich in Treib— 
beeten viel gezogen werben, aber auch bei dem 
Anbau im Garten den früheften Ertrag Tiefer. 
Sie werden meift nicht größer als zolllang oder 
fingerlang und find dabei äußert ſüß, ſaftig und 
ebenſo Yeicht werdaufich als nahrhaft. Man bereitet 
fie al8 Gemüſe entweder für fich allein oder zu— 
fammen mit Schotenerbfen oder Spargel; kocht man 
fie für fih allein, jo ſchabt man fie ein wenig, 
läßt die Heinen Carotten ganz, ſchneidet Die größeren 
in runde Scheibchen, kocht diefelben in Waſſer oder 
Fleiſchbrühe mit einem Stückchen Butter weich, vers 
dit die Brühe mit einem Löffel Mehl, das man in 
Butter hellbraun geſchwitzt hat, und fügt zuletzt etwas 
gehackte Peterfitie hinzu. Noch jchmadhafter werden 
die Carotten, wenn man fie unter häufigem Um— 
ſchütteln bloß mit einem Stüd Butter weichdämpft, 
dann Fleiſchbrühe hinzugießt, dieſelbe durch Einbrennen 
ſämig macht und mit Salz und Peterſilie würzt. 


Carotten einzumachen in Blechbüchſen. Nach⸗ 
dem die ganz jungen Carotten geputzt ſind, kocht man 
ſie in wenig geſalzenem Waſſer halb weich, füllt ſie in 
die Blechbüchfen, übergießt fie mit ihrer Brühe, verlötet 
die Büchfen und focht fie 1'/, Stunden im Waſſer— 
babe. Bei der Zubereitung kocht man fie in Fleijch- 
brühe auf und behandelt fie ganz wie frijche Carotten. 


Carotten einzumarjen in Ejjig, Man nimmt 
hierzu von ben Hleinften Karotten, da fie mit als 
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5 Carotten⸗Purẽe 

mixed pickles verwendet werden, ſchabt ſie, läßt 
ſie jedoch ganz, kocht ſie in Salzwaſſer halbweich, 
läßt ſie ablaufen, auskühlen, legt ſie in Glasbüchſen 
und übergießt ſie mit kaltem Eſſig, den man nach 
acht Tagen abgießt, aufkocht, durch ein Tuch ſeiht 
und nach dem Erkalten wieder auf die Carotten 
ſchüttet, die man dann mit Blaſe überbindet. — 
Oder man übergießt die in die Gläſer eingefüllten, 
in Salzwafjer halbweich gefochten Carotten mit 
jeinem Eifig, den man mit etwas weißem Pfeffer 
und kleingeſchnittenem Meerrettig einmal aufgekocht 
hat, jchüttet nah 2—3 Tagen den Eifig nochmals 
ab, kocht ihn auf und gießt ihn kalt über die Carotten, 
wonach man diefelben mit Blaſe überbindet. 


Garotten a la Flamande. Die Carotten werden 
bloß gewafchen und unzerjchnitten fünf Minuten 
lang in fochendes Wafjer gelegt, herausgenonmen, 
abgetrocknet und mit einem groben Tuche abgerieben, 
in Scheiben zerjchnitten und mit jehr wenig Waſſer, 
etwas Pfeffer und Salz nebſt einem großen Stüd 
Butter in ein Kafferol gethan. Dies deckt man gut 
zu, läßt die Karotten zwanzig Minuten lang unter 
öfteren Umſchütteln Yangjam dämpfen, nimmt das 
Kafjerol von Feuer, quirlt zwei Eidotter mit Liter 
Rahm und einem Xöffel voll gehackter Peterfilie, 
verrührt etwas von der Karottenbrühe damit und 
ſchüttet das Ganze nach und nach über die Karotten, 
die nicht wieder kochen dürfen, jondern möglichit 
jofort mit einer Garnierung von Lamms- oder 
Kalbs-Coteletten, gebadener Kalbsmilch oder dergl. 
aufgegeben werden. 


Carotten, gefüllte. Ziemlich große und ſtarke 
Carotten ſchabt man, kocht ſie in Salzwaſſer eine 
kurze Zeit, läßt ſie ablaufen und höhlt ſie mit 
einem ſpitzigen Meſſer vorſichtig aus. Das Aus— 
gehöhlte wird fein gehackt und mit rohem, gehacktem 
Kalbfleiſch, einigen Eiern, zerlaſſener Butter, Salz, 
Peterſilie und Muskatnuß zu einer Farce verarbeitet, 
die man in die Carotten füllt, nachdem man die— 
ſelben mit Ei ausgeſtrichen hat. Hierauf kocht man 
dieſelbe in Fleiſchbrühe eine reichliche Viertelſtunde, 
verdickt die Brühe mit in Butter geſchwitztem Mehl 
und giebt ſie zu den Carotten oder man verwendet 
die letzteren, nachdem man ein Büſchelchen friſche 
Peterſilie oben in die Fülle geſteckt, als Garnierung 
von gebratenem Rindfleiſch oder von anderem Gemüſe. 


Carotten au jus. Die ganzen Carotten läßt man 
in kochendem Wafjer einmal aufwallen, nimmt fie 
heraus, reibt fie mit einen groben Tuch ab, fchneidet 
fie in nicht zu dicke Scheiben, focht fie mit 1/, Liter 
Bouillon, etwas Salz, Pieffer und Zuder völlig 
weich und fügt vor den Aufgeben den Saft einer 
Eitrone hinzu. 


Garotten-Purce. Man wäſcht und fchabt die 
Carotten, fett fie mit fochenden Wafjer zu und 
läßt fie zwei Stunden vollig weich ſieden, dann 
gießt man das Waſſer ab, reibt die Carotten durch 
ein Sieb und verrührt fie mit kräftiger, beißer 
Bouillon, fügt im Butter gebräuntes Mehl, das 
nötige Salz und etwas Musfatnuß binzır, läßt 
das PBurde eine Weile damit durchdämpfen und 
begießt e8 bei dem Anrichten mit braumer Butter, 


Carotten⸗Sauce, englijche 


indem man e8 zu friſchem oder geräuchertem Fleiſch 
als Gemüfe giebt. 


Carotten-Sauce, englifche. 125 Gramm Butter 
werden geſchmolzen, und während die Butter kocht, 
rührt man zwei Eplöffel voll weichgefottene und 
zerdrückte Carotten ſowie etwas Pfeffer und Salz 
hinein, Yaßt die Sauce eine kurze Zeit damit durch— 
ziehen und giebt fie zu Karotten oder gedämpftem 


Fleiſch. 


Carotten-Suppe. Eine in Scheiben geſchnittene 
Zwiebel, 250 Gramm magerer, Heingejchnittener 
Schinken und zwölf ziemlich große, auf dem Reib— 
eiſen zerviebene Karotten werden in 125 Gramm 
geſchmolzener Butter bräunlich gefchwitst, indem man 
jie öfters umrührt, worauf man 2 Liter gute Fleiſch— 
brühe binzugießt, die Suppe zwei Stunden langſam 
fochen Yäßt, dann durch ein weitlöcheriges Sieb 
ſeiht, damit der Schinken zurückbleibt, etwas Pfeffer 
und Salz daran thut und über geröfteten Semmel- 
jcheiben aufgiebt. 


Carpe, Karpfen, j. d. 


Carrachi oder Carrack. Diefen Namen führt 
eine der beliebten engliichen falten Saucen, welche 
aus Soya, Ketchup, Anchovis, Walnußſaft, Chalotten, 
Knoblauch, Cayennepfeffer und Ejjig beiteht, Sabre 
lang in gut verkorkten Flaſchen aufbewahrt werben 
kann und zu allen Arten won Falten Fleiſch oder 
Fiſch gegejjen wird. 


Carré nennt man das Aippenftüd vom Kalb, 
Hammel und Schwein, welches gedämpft oder ge= 
braten wird. 


GCarıe, Hammel. Das Hammel-Carrde wird 
meiftens auf verjchiedenartige Weile gedämpft und 
zu allerhand Gemüfen, wie ganzen Zwiebeln, Kar— 
toffeln, Reis, Maccaront 2c., gegeben. Man haut 
das Nücdgrat behutfam davon ab, legt es in ein 
Kafjerol mit 125 Gramm hellbraun gemachter Butter, 
läßt e8 darin zuerft auf der Fleiſchſeite eine Weile 
braten, dann wendet man e8 um, fügt einige Zwie— 
bein, Wurzelwerk, Pfeffer und Gewürzkörner, Salz, 
ein Zorbeerhlatt und ein Büſchelchen Thymian und 
Baſilikum nebft fast Liter Waffer hinzu, bedeckt 
das Kafjerol und laßt das Fleiſch langſam weich— 
dämpfen, worauf man bie Brühe durchſeiht, mit 
hellbrauner Mehlſchwitze verbidt und über dem 
Fleiſch anrichtet. Man kann das fo gedämpfte 
Carré auch in dide Coteletten zerteilen, mit der 
ſtark eingefochten Brühe glacieren oder mit Pfeffer 
und Salz beftreuen, in geſchmolzener Butter, Ei 
und geriebener Semmel umwenden, auf dem Roſt 
braten und zur Garnierung von Bohnen und andes 
rem Gemüſe verwenden. 


Carre, Kalb3: Das Fleifch wird gut geklopft 
und geſpickt, dann in ein Kafjerol oder eine Pfanne 
mit hellbraumer Butter gelegt, einige Scheiben roher 
Schinken, zwei Chalotten, Salz und Pfefferkörner 
hinzugethan, womöglich auf den Pfannendeckel auch 

glühende Holzkohlen gehäuft und das Care in 
dieſer Weile eine Biertelftunde gebraten, worauf 
man die Sauce mit Bouillon oder Waffer auffüllt 
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und das Fleifh vollends weich dämpft. Diele 
Brühe benütst man, nachdem das Fleiich heraus— 
genommen ift, zur DBereitung einer Champignon= 
oder Kapernſauce, welche zu dem Carr? jerviert wird. 


Carré, Schweins- Man dünftet dasjelbe ent- 
weder nur mit etwas Wajjer und Salz nr läßt 
es mit dem eigenen Fett bräunen und giebt e8 zu 
Sauerkraut, oder man gießt zu dem Wafjer etwas 
Eifig, fügt eine Zwiebel, Torbeerblätter und etliche 
Nelken hinzu, dämpft das Fleiſch darin, läßt es 
in der Brühe ausfühlen und beftreicht e8 mit Ei, 
worauf maneine dicke Strufte von geriebenem Schwarz- 
brot, Zuder, Zimt und geftoßenen Nelken darauf 
legt, dieſelbe mit Fett beträufelt und im Ofen 
braun baden läßt, wobei man jedoch nicht ver- 
ſäumen darf, unter den Braten etwas Brühe zu 
gießen, Damit das Fleifch nicht ausdorrt. Zu dieſem 
fruftierten Carré wird eine Kirſchſauce gegeben. 


Carrelet, f. v. w. Goldbutte, Scholle, ſ. d. 
Garviol, ſ. Karfiol. 


Casserole au riz. 1/,—?/, Kilogramm vom 
beiten Reis (die Menge richtet fih nad) der Größe 
der Form) wird gewafchen und mit 1'/, Liter 
Waſſer, 250 Gramm Butter und etwas Galz lang- 
jam ausgequellt, bis ber Reis weich, aber noch 
ganz it; hierauf zerbrüdt man die Körner mit 
einer Holzkelle zu einem ſehr ſteiſen Brei, ben man 
in die gut mit Butter ausgeftrichene Kaſſeroleform 
jeft eindrüdt, Falt werden läßt und dann auf ein 
Blech umftinzt, Mit einem Löffelftiel, einer aus- 
gefchnittenen Möhre oder dergleichen kann man den 
falten Neis mit allerlei Muſtern bezeichnen, oben 
darauf macht man einen tiefen, Freisförmigen Ein- 
jchnitt zur Markierung des Dedels und beftreicht 
das Ganze mit zerlafjener Krebsbutter und damit 
zerquirlten Eidottern, worauf man die Reis-Kafjerole 
in einem beißen Ofen ſchön hellbraun bäckt, dann 
herausmimmt, dei bezeichneten Deckel ausfchneidet, 
mit einem Blechlöffel den Neis innen herausholt 
und dafür irgend ein feines Nagout von Kalbsmilch, 
Ochfengaumen, Champignons, Trüffel, Krebien, 
Hühner: oder Fiſchklößchen bineinfüllt. 


Casserole au riz, ſüßes. Diefelbe Quantität 
Reis wird mit 1'/, Liter Milch, 180 Gramm Butter, 
etwas Salz, Zuder und zerichnittener Banille oder 
auf Zucker abgeriebener Citronenſchale fteif aus— 
gequellt, dann zu Brei gerieben und in eine ges 
butterte Form gepreßt, ausgeftürzt, mit Butter und 
Eidottern beftrichen und gebaden. Wenn man den 
Dedel ausgejhnitten und den Reis zum Teil heraus— 
genommen hat, gießt man ein warmes Compot 
hinein, wozu ſich 3. B. Kirſchen, Pflaumen ode 
Aprikoſen trefflih eignen. 

Cassolettes, becherförmige Paftetchen aus Reis, 
Nudeln, Maccaroni oder Paftetenteig, in die man 
fehr feine Nagouts oder Wild» und Geflügelpurdes 
füllt. 


Catalani⸗Brot. 250 Gramm geſtoßener Zucker 
und acht Eidotter werden eine halbe Stunde nach 
einer Seite hin gerührt, dann fügt man 170 Gramm 
feines Mehl, den Schnee der acht Eiweiße und eine 


Catchup, ſ. Ketchup 


Priſe Salz bei, füllt eine längliche, etwa handbreite, 
mit Butter beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte 
Blechform, zur Hälfte mit der Maſſe und bäckt 
diejelbe bei gelinder Hite. Hierauf ftürzt man das 
Gebäck aus der Form, fchneidet e8 nach dem Er— 
falten der Länge nach in zwei gleihe Hälften, 
beitreicht die eine Davon mit Aprifofen= oder Hintbeer- 
Marmelade, det die andere Hälfte Darüber, ſchneidet 
querdurch zollbreite Stücke davon ab, überzieht die- 
felben oben darauf mit einer Citronen- oder Vanille 
glaſur und läßt fie in einem ausgefühlten Ofen 
abtrocknen. 


Catchup, ſ. Ketchup. 


Caudle. Eine in England ſehr gebräuchliche 
Kraftfuppe für Kranke, die man aus verfüßten 
Haferfchleim mit Hinzufügung von Me, Porter 
oder Wein bereite, Man quirlt einen Ehlöffel 
voll Hafergrüße in eine Tafje kaltes Wafjer, gießt 
, Liter kochendes Wafjer oder kochende Milch hinzu 
und laßt dies unter fortwährendem Umrühren fünf 
Minuten Yang kochen, winzt die Suppe mit Mus— 
fatnuß oder Ingwer und fchüttet ein Weinglas 
voll Ale oder Sherry daran. Oder man würzt 
den Haferjchleim mit Citvonenfchale, verfüßt ihn 
mit etwas Zucker, quirlt ein Eidotter mit einen 
Glaſe Sherry oder Portwein oder "/, Liter Porter 
und gießt dies zu der Suppe. 


Caviar oder Kaviar, ruf. Ikra. Der ein- 
gefalzene Nogen von Stör, Haufen, Gterlet und 
anderen großen Filchen der europäiſchen Meere, 
welche zur Laichzeit im Frühjahre in die Flüfje 
treten; aus Rußland erhalten wir den meiften und 
beften Caviar, da dort jene Fiiche im ungeheuren 
Mengen während des Frühlings an den Mündungen 
oer Ströme und Flüffe gefangen werben. Der 
Rogen wird durch Schlagen mit dünnen Nuten 
von allen häutigen Beftandteilen gejäubert, durch 
Siebe getrieven und gefalzen. Als vorzüglichfte 
Sorte gilt unbeftritten der dunkelgraue großlörnige 
Aſtrachan-Caviar, der am Unterlaufe des Ural, 
der Wolga, des Don, Dirjepr, Bug und Dnjefter, 
ſowie an den Geſtaden des Aralfees, Des Aſowſchen 
und des Kafpichen Meeres gewonnen und von 
Aſtrachan aus auf dem Landivege verfendet wird; 
doch unterfcheidet man hierbei mehrere Unterarten, 
hauptſächlich den feinften halbflüſſigen, fehr wenig 
gejalzenen Winter-Caviar und den jchiwarzen, 
feiteren, fchärfer gefalzenen Sommer= oder Preß— 
Caviar. Der von Orfowa am Eijernen Thor 
fommende, aus Haufenrogen bereitete Don au— 
Caviar unterfcheidet fich im Gefchmad wenig vom 
ruſſiſchen; der braume, Heinkörnige, von Hamburg 
in den Handel fommende Elb- Caviar, aus 
Stör⸗ und Haufenrogen ift auch gut, indefjen etivas 
ichärfer im Geſchmack und weniger haltbar als der 
ruſſiſche. Die mindeftgefhätte Sorte ift die rötliche 
Botarga (f. d.), mit Salz und Eifig eingelegter, 
gepreßter und geräucherter Rogen ber Meeräfche, 
des Zanders und Thunfifches, der meift in der 
Levante verbraucht wird. Der Caviar muß einen 
angenehmen, milden und doch zugleich pilanten 
Geſchmack Haben, thranig und ſcharf jchmecender 
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Cervelatwurſt 


iſt zu verwerfen, da er auch der Geſundheit ſchadet. 
Zur Anreizung des Appetits giebt man ihn bet 
Frühftüden und Abendeſſen zur Bouillon, auch 
bei Mittagefjen bisweilen nach der Suppe, in Ruß— 
land als Borkoft vor dem Mittagbrot. Man ftreicht 
ihn entweder gleich auf geröftete Weißbrotjchnitten 
oder man ferbiert ihn bergartig auf einen Teller 
gehäuft und mit Eitronenvierteln garniert (die Zu- 
that von gehacten Zwiebeln ift bei feinem Caviar 
eine Ketzerei) und giebt die Semmelfchnitten befonders, 
ebenfo füllt man ihn in Heine Paſtetchen und in 
Rußland wird er zur dem beliebten Blini, kleinen 
warmen Buchweizenpfannkuchen, gereicht. Außer 
in Rußland, wo er zu den Volksnahrungsmitteln 
zählt, wird der Caviar hauptfächlich in Deutfchland 
und Dejterreich als Delifatefje gejchätt, während 
er in Frankreich und England nur felten auf die 
Tafel kommt. 


Caviar-Sauce. Dieſe kalte, zu feinen Fifch- 
gerichten pafjende Sauce bereitet man, indem man 
einige Dotter von hartgefottenen Eiern noch warm 
durch ein Haarfieb ftreicht und mit Olivenöl, Wein 
ejfig und Caviar verrührt. 


Sayennepfeffer. Diefes in Amerika und Eng- 
Yand ungemein beliebte, fehr jcharfe Gewürz befteht 
hauptfächlich aus den Früchten des brafilianifchen 
Beerenpfeffers, Capsicum microcarpum oder bac- 
catum, welche den roten Spargelbeeren ähnlich 
jehen und mit Weizenmehl, Salz und etwas Hefe 
vermijcht zu einer Art Kuchen gebacken werben, ber 
getrocknet, gepulvert und gefiebt wird, worauf man 
ihn als Cayennepfeffer verkauft. 


Gedraten find die grobfchäligen, großen Citronen, 
welche namentlih aus Florenz und Genua aus- 
geführt, dort auch vielfach in Zucker eingelegt werben 
und eine fehr wohlſchmeckende Confiture bilden ; 
auch die fogenannten Paradies: oder Adamsäpfel 
gehören zu den Cedraten. 


Celeri, Sellerie. Celeri en branches = 
Stengel= Sellerie, der zum Nachtijch ferviert wird. 
Celeri-rave, Knollen-Sellerie. 


Celestines nennt man mit Farce beftrichene, 
panierte und gebadene Gänfeleberftüde, die um 
Kaftanienpurde garniert werben. 


Cepes, eine Art in Frankreich vorkommender, 
ſehr wohlſchmeckender Pilze. 


Cerf, Hirſch, ſ. d. 

Cerfeuil, Kerbel, ſ. d. 

Cerise, Kirſche, ſ. d. 

Cerneaux, eingemachte Walnüſſe. 


Cervelatwurſt, auch Schlackwurſt genannt. 
Dieſe feinſte und ſchmackhafteſte Wurſt, welche, falls 
ſie nicht zu ſcharf gepfeffert iſt, auch Kranken und 
namentlich Rekonvalescenten ihrer Leichtverdaulichkeit 
und Nahrhaftigkeit wegen ſehr zu empfehlen iſt, 
wird an den verſchiedenen Orten, wo ſie hauptſächlich 
bereitet und von wo ſie verſendet wird, wie Braun⸗ 
ſchweig, Gotha und Göttingen, auch auf verſchieden⸗ 
artige Weife bergeftellt, und zwar gilt die Braun— 


Cervelatwurſt, italieniſche 


ſchweiger Cervelatwurſt allgemein als die mildeſt 
gewürzte, doch findet man auch unter den Gothaer 
Sorten ſolche, die jener nichts nachgeben. Bei dem 
Einkauf iſt bejonders darauf zu jeher, daß das 
Fleiſch breiartig fein gehadt, nicht zu grell vot und 
weber zu ftark gejalzen noch mit grobgeftoßenem 
Pfeffer gewürzt tft; ur dem beften Sorten find nur 
weiße, ganze Pfefferkörner und ſehr wenig fein 
geſtoßener Pfeffer enthalten. Die im Winter be— 
veitete Cervelatwurſt ift bedeutend beſſer, als die im 
Sommer gemachte, welche, ſowie fie angefchnitten 
it, ſich nicht einmal bis zum folgenden Tage hält, 
während die Winterwinft faſt ein Jahr lang voll 
fommen gut und wohlichmedend bleibt, wenn man 
fie in Heu oder Kleie gepadt an einem Yuftigen, 
tühlen Orte aufbewahrt. Hat man felbft Gelegen= 
heit zum Schlachten und Wurſtmachen, fo beob- 
achte man folgendes Berfahren zur Bereitung einer 
 wohlichmedenden Cervelatwinft. Man nehme 5 Kilo- 
gramm mageres, 1 Kilogramm fette8 Schweine- 
fleiſch (am beiten vom Schinken. oder Rippenftüd), 
3 Kilogramm mageres Nindfleifch vom Rücken oder 
der Lende und 1 Kilogramm ungeräucherten Speck, 
befreie das Fleifch von Haut und Sehnen, mahle 
es auf einer Fleifhmühle oder hade es fo fein, daß 
es eine teigartige Mafje bildet, durchknete dieſelbe 
mit 16 Gramm feingejtoßenem, 32 Gramm ganzem 
weißem Pfeffer, 375 Gramm Salz und 20 Gramm 
geſtoßenem Salpeter, fülle dieſe Maſſe mittels einer 
Wurſtſpritze jehr feft in Schweins= oder Rindsdärme, 
wobei man biefelben ab und zu feft drückt, umd 
die fich zeigenden Luftblafen mit einer Nadel auf⸗ 
ſticht und hänge die Würſte an einer Stange zwei 
Tage in ein luftiges Gewölbe und nach dieſer Zeit 
12—16 Tage in die Rauchkammer oder Eſſe, wo— 
bei das Heizen nie lange ausgeſetzt werden darf; 
sobald fie genügend geräuchert find, müſſen fie an 
einem fühlen, luftigen Orte aufgehängt werden, Doch 
dürfen fie nicht dem Gefrieren ausgefett fein. Die 
beſten Braunjhweiger und Gothaer Würfte werben 
nur aus bem Fleiſch von möglichſt großen Schinken 
bereitet, denm je größer die Keule, deſto fefter ift 
das Fleiſch und deſto haltbarer werden die Würſte. 
Man zieht die Schwarte ab, ſchneidet das Fleiſch 
von den Knochen, ſehnt es aus und ſchneidet etwas 
von dem allzu reichlich vorhandenen Fett ab, mahlt 
Fleiſch und Fett in einer Fleiſchmühle und ver— 
miſcht es durch langes Durchkneten mit den nötigen 
Gewürzen, fo daß man auf 10 Kilogramm Fleiſch 
etwa 18 Gramm Salpeter, fünf Eplöffel voll Salz, 
18 Gramm geftoßenen und ebenfoviel ganzen Pfeffer 
jowie 16 Gramm feingeftoßenen Zucker rechnet, 
welch letzterer ſehr viel zu dem Wohlgeihmad, der 
ſchön roten Farbe und der Haltbarkeit der Wurſt 
beiträgt und überhaupt nie bei dem Einpöfeln irgend 
welches Fleiſches vergeſſen werben folltee Sodann 
füllt man die Därme fehr feſt mit dem Fleiſch, 
denn je feiter fie gejtopft find, deſto länger halteı 
fie ſich, hängt fie an Stangen zwei Tage in ein 
luftiges Gewölbe, dann in die Räucherfammer und 
verführt dabei wie oben angegeben; zu Anfang 
und gegen Ende der Räucherzeit wird Wachholder= 
Neifig angezündet, welches einen wohlriechenden 
Rauch verbreitet, der den Würften einen angenehmen 
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Champagner 


Beigeſchmack giebt, für gewöhnlich räuchert man fie 
bei angezündeten Sägefpänen. ine bejondere Art 
der Cervelatwurſt führt den Namen Mettwurft, ſ. d. 


Cervelatwurſt, italienische, f. Salami, 
Cervelle, Gehirn, j. d. 


Chalotte oder Schalotte, franz. Echalote, 
engl. challot, Yat. Allium ascalonicum, ift eine 
Art Zwiebel von feinerem Gefhmad, als die ge= 
wöhnlichen Zwiebeln; fie ſtammt aus Kleinaſien 
und wird bei uns in Gärten kultiviert, kommt 
aber nicht zur Blüte, ſondern wird durch Zerteilung 
der Zwiebeln fortgepflangt; fie bildet eine größere 
ovale Zwiebel, welche aus mehreren kleineren be= 
fteht, die mit rotgelben Schalen verfehen find. Sie 
müfjen jehr trocen aufbewahrt werben und bilden 
ein angenehmes, pikantes Gewürz an Braten, 
Nagouts, Saucen u. f. w. 


Chalotten einzumachen. Dan jet die Chalotten 
mit falten Wafjer zum Feuer, bis fie jo weit er- 
weicht find, daß fich die Schale rein abputzen läßt, 
übergießt ſie dann mit kaltem Salzwaſſer, in dem 
man ſie 24 Stunden ſtehen läßt, trocknet ſie auf 
einem Sieb und kocht ſie in Weineſſig etwa eine 
Viertelſtunde lang. Hierauf legt man fie, mit 
einigen Lorbeerblättern, weißen Pfefferförneri und 
in Winfeln gef ichnittenem Meerrettig untermifcht, 
in einen Gteintopf, fügt nach Belieben auch etwas 
Dil und Eftragon Hinzu, gießt den Eſſig, jobald 
ex Kalt geworden, darüber und bindet den Topf zu. 
Auf dieſe Weije eingelegte Chalotten geben jedem 
Nagout einen bejonders angenehmen Geſchmack. 


Chalotten⸗Eſſig. Sechs bis acht Chalotten 
werben gejchält, zerſchnitten, im eine weithalſige 
Flaſche gethan und mit 1 Liter feinem Eſſig über- 
gofjen, worauf man die Flaſche gut verkorkt und 
den Eifig nach vier Wochen abfüllt; er eignet fich 
portrefflich zu falten, pikanten — und zum 
Anmachen von Fleiſch⸗ und Fiſch-Salaten. 


Chalotten-Sauce. Vier bis fünf geſchälte 
Chalotten werden in Scheiben zerſchnitten und mit 
125 — Butter dunkelgelb geröſtet, worauf 
man ſie auf einem Sieb ablaufen läßt, dann mit 
vier Eßlöffeln voll Eſſig und einem Stückchen 
Zucker zehn Minuten lang dämpft, Liter kräf⸗ 
tige Bouillon nebſt etwas Salz hinzufügt und, 
nachdem die Sauce noch eine Weile gekocht, die: 
jelbe mit dem Saft einer Citrone abſchärft. 


Champagner. Früher vom Aberglauben als 
„Zeufelswein“ verjchrieen, dann als Wein der Könige 
gepriefen, heutzutage der Lieblingsmwein dev geſam— 
tert lebensluſtigen Welt, der jedoch erſt jeit den 
erſten Jahrzehnten des 19. Sahrhunderts infolge 
ber napoleonischen Kriege und namentlich nad) dem 
Einzug der Berbündeten in Paris auch im Aus— 
fand i in weiteren Kreifen eingeführt wurbe, denn von 
jener Zeit datiert der große Aufſchwung feines Ver— 
brauche. — Die ehemalige — Provinz 
Champagne, die jetzt in die Departements Marne, 
Haute-Marne, Aube und Ardennes zerfällt, erzeugt 
auch ganz vorzügliche nichtmoufjierende Weine 
(j. den Art. Wein), wir haben e8 bier aber nur 
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Shampagner-Auflauf 


mit den mouffierenden Champagnerweinen zu thun, 
deren Herftellung fich gegenwärtig auf etwa hundert 
Fabriken in den Präfekturen Rheims, Epernay, Et. 
Menehould, Chälons und Bitry verteilt. Die be— 
deutendjten darunter find in Rheim s: Veuve Cliquot 
Ponfarbin, H.©.Mumm&Eo., Perriet Jouet, Chars 
les Heidſieck, Heidfied & Co., Louis Noederer, Pom— 
mery & Greno, N. H. Schreider, PA. Mumm & Co., 
Jules Mumm u. a. nm.; in Epernay: Moẽt und 
Chandon, Chanoine Freres, Bazille, Gaigniere & Co. ; 


in Mareuil: Duc de Montebello, A. Sergent & Eo., 


Boll & Eo.; in Ay: Ayala & Co., Deut & Gelder: 
mann, Drejel & Nubert, Aenaudin, Bollinger & Co.; 
in Chaͤlons-ſur-Marne: 3. Perrier Fils KCo., 
Chanoine & Dagonet, und die Socieété vinicole 
(früher Saquefjon & Fils); in Avize: Giesler & Co., 
Koh Fils, F. Bumiller u. ſ. w. Verſchiedene dieſer 
Firmen verſenden jährlich mehrere Millionen Flaſchen 
Champagner. Die Weine heißen in der Regel nach 
den Eigentümern der Weinberge und Fabriken und 
die Etikette zeigt außerdem die Angabe der Qualität, 
(3. B. vin sec, crémant rose), doch führen ſie bis— 
weilen auch noch einen bejonderen Namen, wie 
Heidfied Monopole u. dergl. Je nach der Farbe 
unterjcheidet man weißen (carte blanche), roten 
(carte noire), gelben (carte jaune) und blaßroten 
(rose), welch Yetstere Farbe durch ein Weinfärbe- 
mittel erzeugt wird; an Stelle des rose war früher 
der mehr bräumliche jogenannte oeil de perdrix 
(Rebhuhnauge) jehr beliebt, ift aber ſchon ſeit lange 
ganz aus der Mode gefommen. Der größere oder 
geringere Gehalt an Kohlenſäure bezeichnet ben 
Unterfehted der drei Arten des Champagners, von 
denen ber er&mant nur einen leichten weißen Schaum 
zeigt, während ber mousseux ſchon ftärfer ſprudelt 
und beim Deffnen über die Flaſchenmündung empor= 
brauft, der grand mousseux aber den Pfropfen 
mit Yautem Knall berausfchleudert und beim Ein— 
ſchenken noch über das Glas hinausſchäumt. Diejer 
erfriichende und anregende pridelnde Kohlenſäure— 
gehalt ift Die eigentliche Seele des Champagners 
und ift ihm zum Teil ſchon von Natur eigen durch 
den Falkhaltigen Boden feines Heimatlandes, wird 
indeſſen nocd außerordentlich vermehrt durch bie 
jorgfältige Behandlung des Weins, dem man bor 
der Vollendung der Gärung auf Flafchen füllt, 
die feſt verforkt werden, fo daß die Kohlenfäure 
von dem Wein abjorbiert wird und fpäter beim 
Deffnen der Flajche entweicht, Da die Gärung 
jolhergejtalt in den Flaſchen fortdauert, werben 
beim Ausreifen des Weins oft zahlreiche Flaſchen 
zeriprengt, wie überhaupt die Champagnerfabrifation 
mit allen dazu erforderlichen Anlagen und Apparaten 
äußerſt Loftjpielig ift, jo daß man fich nicht über 
den hohen Preis des Champagner zu wundern 
braucht. Der durch die zweite Gärung dem Wein 
entzogene Zudergehalt wird ihm bei der Fertig— 
mahung in Form des jogenannten Liqueurs, dev 
aus reinem, in Champagner aufgelöften Zuder be 
fteht, wieder zugejetst und die Dojis dieſes Zufatzes 
nach der in den verjchiedenen Ländern herrſchenden 
Geihmadsrichtung bemefjen; in England liebt man 
berben oder fogar jehr herben (dry oder extra dıy), 
in Rußland ſüßen (doux), in Deutichland halb— 
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Champagner⸗Croͤme 


herben (demi sec) Champagner. Der Champagner 
wird in Frankreich nur zum Deſſert getrunken, da 
die Franzoſen es für eine himmelſchreiende Sünde 
erklären, etwas anderes als Biscuit oder Confect 
dazu zu genießen. Die Engländer dagegen ſervieren 
ihn gleich von Anfang der Mahlzeiten neben jedem 
Gericht, wohl damit die Damen, die dort bekannt— 
lich unmittelbar nach dem letzten Gange die Tafel 
und das Speiſezimmer verlaſſen, nicht um den 
ruhigen Genuß des Champagners kommen ſollen. 
Früher trank man denſelben nur aus ſogenannten 
Spitzgläſern, die ſich leicht in einem Zuge leeren 
laſſen; dann kamen ſchalenförmige Champagner— 
gläſer auf; gegenwärtig zieht man Bechergläſer vor. 
Jedenfalls muß der Champagner vor dem Genuß 
frappiert, d. h. in Eis gekühlt werden, da die 
Wärme ſeinen Geſchmack beeinträchtigt, doch iſt es 
nicht ratſam, die Flaſche länger als 10 Minuten 
in dem Kühler zu laſſen, da zu niedrige Temperatur 
dem Geſchmack des Weines ebenfalls ſchadet. 


Champagner-Auflauf. Man verrührt in einen 
glaſierten Topf ein großes Weinglas voll Cham— 
pagner mit 6 Eidottern und vier Eßlöffeln Zucker, 
ſchlägt dies über dem Feuer, bis es zu ſteigen und 
zu verdicken beginnt und läßt die Maſſe hierauf 
unter beſtändigem Quirlen auskühlen, um ſie her— 
nach mit dem feſten Schnee von 4 Eiweißen zu 
vermiſchen. Dann legt man eine Auflaufſchüſſel 
mit in Champagner eingetauchten Biscuits und 
eingemachten, gut abgetropften Kirſchen aus, häuft 
die Chaudeaumaſſe darüber und läßt den Auflauf 
bei mäßiger Hitze backen. 


Champagner-Bier. Dieſes angenehme, leichte 
und erfriſchende Getränkläßt ſich ohne große Schwierig⸗ 
keiten herſtellen. Man kocht in einem großen, ſehr 
ſauberen irdenen Topf oder Kaſſerol 20 Liter Waſſer 
mit 750 Gramm Zucker, am beiten braunem Kandis— 
zucler, bis der Zucker völlig aufgeloft iſt; wenn das 
Waſſer wieder ganz ausgefühlt ift, thut man 55 
Gramm Hefe hinein, rührt gut um, dedt das Ge— 
fäß zu und laßt es über Nacht fo ftehen. Am 
folgenden Tage jchöpft man die Hefe oben ab, 
ftellt die Flüffigfeit an einen fühlen Ort und gießt 
fie in ein anderes Gefäß vorfichtig ab, um bie auf 
dem Boden angeſetzte Hefe nicht damit zu ver— 
miſchen, wirft hierauf eine in Stücke zerbrochene 
Stange feinen Zimt und 30 Gramm Zuder, auf 
den man 12 Tropfen Eitronenöl gegojjen, hinein, 
läßt das Getränk einige Stunden damit durchziehen 
und zieht e8 auf Flafchen, die man jehr feit ver- 
korkt und in den Keller legt, worauf man in 4 bis 5 
Tagen das Champagner-Bier trinken kann. 


Champagner-Bowle, j. Bowle. 


Champagner-Creme. 250 Gramm geſtoßener 
Zuder werden mit 8 Eidottern und fünf ganzen 
Eiern mit der Schaumrute zu Schaum gejchlagen, 
worauf man unter fortgejeßtem Schlagen die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Apfeljine und nad) 
und nad eine Flajche Champagner binzufügt, die 
Maſſe über. gelinden Feuer bis fat zum Kochen 
ichlägt, in Becher füllt und warm jerviert. 


Champagner-Creme, kalte 


Champagner- Creme, kalte. Acht Eidotter 
werden mit 250 Gramm geftoßenem Zuder und 
dem Saft von zwei Eitronen gut verrührt, dann 
giegt man eine halbe Flaſche Champagner hinzu, 
jetzt das Gefäß Über ſchwaches Feuer und fchlägt 
die Flüſſigkeit zu dickem Schaum, mifcht 30 Gramm 
aufgelöfte Gelatine und den fteifen Schnee der acht 
Eiweiße darunter, füllt die Maffe in eine mit 
Mandelöl ausgeriebene Form, ftellt fie auf Eis, 
läßt die Croͤme völlig erftarren und garniert fie 
nad dem Umftürzen mit Mafronen oder Bigcuits, 


Champagner-Ei3. Man löft 250 Gramm 
Zuder in ?/, Liter Wafjer auf, verkocht den Zucker— 
fait gut, ſchäumt ihn ab und läßt ihn auskühlen, 
fügt hierauf die abgeriebene Schale und den Saft 
von zwei Citronen hinzu, rührt gut um und feiht 
die Flüffigfeit durch, wermifcht fie mit dem fein- 
geihlagenen Schnee von vier Eiweißen und 1/, Liter 
Champagner und läßt die Mafje in ber Gefrier- 
büchſe frieren. 

Champagner, engliicher. In England bereitet 
man verſchiedene dhampagnerartige Getränke aus 
Sohannisheeren, Stachelbeeren oder auch den Blatt— 
jtengeln der Ahabarber-Pflanze Man kocht 3. B. 
2 Kilogramm Zuder mit 6 Liter Waffer zu einem 
dünnen Sirup, gießt denfelben heiß auf 1 Liter 
rote und 1 Liter weiße, abgebeerte Sohannisbeeren 
und rührt nach 2 Stunden zwei Eflöffel voll Hefe 
hinzu. Co läßt man unter häufigem Umrühren 
die Flüffigkeit zwei Tage ftehen, filtriert fie dann 
durch einen Filtrierfad in ein Kleines Faß und Härt 
fie mit 7 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe. Mit 
Stachelbeeren verfährt man folgendermaßen: man 
benützt am liebſten die großen, gelben, haarigen 
Stachelbeeren vor ihrer letzten, völligen Reife, putzt 
die Stiele und Blüten ab, zerquetfcht 4 Liter dieſer 
Früchte, übergießt fie mit 4 Liter Waſſer und läßt 
fie fo unter öfterem Umrühren 48 Stunden ftehen, 
worauf man bie Flüffigkeit durchſeiht und den Frucht 
brei mit einem Holzlöffel ausdrüdt, bis er völlig 
teoden ift. Dan wirft 2 Kilogramm grobgeftoßenen 
Zuder in die Flüffigkeit, Yäßt fie drei Tage damit 
ftehen, rührt zumeilen um und filtriert fie hierauf 
durch ein grobes Tuch in ein Faßchen, indem man 
2/, Liter vom beiten Wachholderbranntwein hinzu— 
gießt. Erſt nach Berlauf eines Jahres zieht man 


das Getränf auf Flaſchen; follte es nicht völlig 


klar fein, fo Härt man e8 mit ein wenig aufge= 
löfter Haufenblafe. Nachdem das Faß verfpundet 
worden, darf man nicht vergeffen, ein Kleines Luft- 
loch darin anzubringen. In ganz ähnlicher Weije 
wird der Champagner aus Ahabarber bergeftellt, 
indem man im April und Mai die Blattftengel 
zerjchneidet, mit Waſſer übergießt, Dies mehrere Tage 
jtehen läßt, durchjeiht, verfügt und filtriert. 


Champagner-Gelde. 300 Gramm Zucker klärt 
man in ?/, Liter Waffer, gießt ihn in eine Porzellan— 
jhüfjel und vermifcht ihn nach dem Erkalten mit 
30 Gramm aufgelöfter Haufenblafe oder 45 Gramm 
Gelatine, dem durch Filtrirpapier gefeihten Gaft 
von 4 Citronen und einer Flajche Champagner, 
filtriert alles durch eine reine Serviette in die Form 
und läßt es auf Eis erftarren. 


—— 





Champignons à la Bordelaise 


Champagner-⸗Punſch. Man reibt die Schale 
bon einer ſchönen Citrone auf */, Kilogramm Zudter 
ab, zerfchlägt denfelben in Stüde, laßt ihn in 1"), 
Liter kochendem Waſſer fehmelzen, fügt ben Gaft 
von 3 Gitronen, '/, Flafche feinen Rum und eine 
Flaſche Champagner hinzu, läßt ‚ben Punſch ge 


nügend heiß werden und ferbiert ihn. 


Champagner-Sauce. Man fchlägt ſechs Ei- 
botter und vier ganze Eier in ein Kafferol, fügt 
250 Gramm Zuder, an dem man bie Schale einer 
Citrone abgerieben, nebft dem Saft dieſer Eitrone 
und ?/, Flaſche Weißwein Hinzu, fchlägt dies über 
gelindem Feuer mit einer Schneerute bis zum Kochen 
und gießt unter fortgefetstem Schlagen Flaſche 
Champagner hinzu, worauf man die Sauce fofort 
aufgiebt. 


Champenoise, Garnitur à la. Befteht aus 
einem Ragout von Aalftüden, Karpfenmilh und 
Champignons. 


Champignon oder Blätterſchwamm, franz. 
champignon, engl. mushroom, lat. Agaricus 
campestris. Die Champignons, welche zu den wohl⸗ 
ſchmeckendſten und Teichtejtverbaulichen eßbaren Pilzen 
gehören, wachfen gegen Ende des Sommers und 
im Herbft nach Negentagen auf Wiefen, Biehtriften, 
in Grasgärten und Laubwäldern, werben aber feit 
längerer Zeit auch künſtlich in Gärten, Zreibbeeten, 
auf Kompofthaufen, ja in befonderen Champignon- 
häufern und im Keller angelegten Beeten gezogen, 
da ihre Verwendung in der feinen Küche fo ge 
ftiegen ift, daß die Feld-Champignong hierzu bei 
weiten nicht ausreichend find, indejjenift der Geſchmack 
der wildgewachfenen Champignons entjchieden meit 
fräftiger und würziger als berjenige der künſtlich 
gezüchteten. Anfangs bat der Champignon mur 
die Größe einer Haſelnuß und ift völlig gefchloffen, 
nad und nach wölbt fih der Hut und bekommt 
Riſſe, der weiße, oben mit einem zerrifjenen ing 
verſehene Stiel wird fichtbar; der Hut ift fleifchig, 
wird bis 16 Centimeter breit, ift oben barauf weiß 
oder gelblich ſchuppig; die inwendigen feinfächerigen 
Blätter des Hutes find zuerft zart roſenrot, fpäter 
rotbraun und zuletzt faſt ſchwarz. Man bereitet 
aus den Champignons Suppen, Saucen, Gemüfe, 
benütt fie als Zuthat zu Nagouts, Fricafjees, 
Pafteten, Salaten, zur Füllung von Geflügel, zur 
Heritellung von allerhand pifanten Eſſenzen — 
kurz, fie fpielen eine ganz bedeutende Rolle in ber 
feinen Kochkunſt. 


Champignons à la Bordelaise. Große, feite, 
recht friich gefammelte Champignons werben von 
den Stielen befreit und fauber gepubt, wobei mar 
die Oberfeite ſchält und die Unterfeite leicht abſchabt. 
Man legt fie in eine irdene Schüfjel, beftreicht fie 
mit zerlafjener Butter, beftreut fie mit Pfeffer und 
Salz und Yäßt fie zwei Stunden fo ftehen; dann 
brät man fie auf einem Noft über hellem Feuer 
auf beiden Seiten je nach der Größe 6—10 Minuten, 
richtet fie auf einer heißen Schüſſel an, beträufelt 
fie mit Citronenfaft und giebt eine Sauce dazu, 
die man in der Art bereitet, daß man feingehadte 
Zwiebel in Butter weichſchwitzt, etwas weiße Coulis 


“a 


Champignon=Butter 


zugießt, gehackte Peterfilie nebſt einer Heinen Meſſer— 
ſpitze Cayennepfeffer daranthut umd die Sauce rajch 
auffochen läßt. 


Champigion-Butter, ſ. Butter. 


Champignons einzumachen in Blechbüchſen. 
Möglichſt friiche, noch geichlofjene Champignons 
putst umd wäſcht man, dämpft fie mit geffärter 
Butter und dem Saft einer Citrone in einem ver— 
deckten Kaſſerol ziemlich weich, läßt fie ausfühlen, 
füllt fie ſamt der Butter in Blechbüchſen, verlötet 
diefelben und kocht fie eine Stunde lang im 
Waſſerbade. 


Champignons einzumachen in Butter. Kleine 
Champignons werden geputzt, einige Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer gekocht und auf einem Siebe 
abgetrocknet, worauf man ſie in kochende, geklärte 
Butter ſchüttet und darin weich ſchmort, dann 
ſamt der Butter in kleine Porzellan- oder Glas— 
büchſen füllt, doch ſo, daß die Butter darüber ſteht. 
Nach dem Starrwerden der Butter bindet man die 
Büchſen mit Rindsblaſe zu und bewahrt ſie an 
einem kühlen, trockenen Ort. 


Champignons einzumachen auf engliſche Art. 
Kleine, noch geſchloſſene Champignons werden ge— 
putzt, in kaltem Salzwaſſer gewaſchen und mit 
einem weichen Tuch gut abgetrocknet, dann kocht man 
auf 1 Liter Pilze einen knappen Liter beſten Wein— 
ejfig mit drei Blättern Musfatblüte, 283 Gramm 
Ingwer, 14 Gramm weißen Pfefferförnern und 
einer Prife Eayennepfeffer, läßt die Champignons 
in dem Eſſig faft weich fochen und füllt fie janıt 
dem Eſſig und Gewürz in GSteintöpfe oder weit- 
balfige Slafchen, die man nach dem Erkalten mit 
Blaſe verbindet. 


Champignons einzumachen in Eſſig. Größere 
Champignons putt und ſchält man, ſchneidet das 
Hlätterfutter heraus und den Hut in Heine, dicke 
Stüde, während man die kleinen ganz laßt und 
nur jauber abputt; hierauf kocht man fie in ſieden— 
dem Salzwaſſer weich, läßt fie ablaufen, legt fie 
in Glasbüchſen und übergießt fie mit Weineffig, 
den man nach acht Tagen abgießt, auffocht und 
nach dem Erkalten wieder barüber gießt. Ebenſo 
kann man fie anftatt mit reinem Eſſig mit jolchen 
übergießen, dem man zuvor mit Eftragon, Bafili- 
cum, etwas Salz und Pfefferfürnern abgekocht und 
dann burchgegofjen bat; nach 4—5 Tagen gießt 
man ihn ab, kocht ihn nochmals, Yaßt ihn aus— 
fühlen, fchüttet ihr wieder auf die Pilze und gießt 
oben darauf etwas feines Provencer-Del. 


Champignons einzumachen in ihrem eigenen 
Saft. Nachdem die Champignons geputzt, ſchnell 
gewaſchen und gut abgetrocdnet find, thut man fie 
in ein Kaſſerol, ſchüttet auf je 1 Liter Pilze einen 
gehäuften Eßlöffel voll Salz, ſchwenkt das Kafjerol 
mehrmals um, deckt e8 zu und dünſtet die Cham— 
pignons in ihrem eigenen, fich entwidelnden Safte 
ziemlich weich, läßt fie ausfühlen, füllt fie ſamt 
dem Saft in Glas- oder Blehbüchien, verbindet 
oder verlötet fie gut und focht fie im Waſſerbade 
noch eine Stunde Yang. 

Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. T. 
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Champignons PBaftetchen 


Champignon-Cfjenz. Dieſe Efjenz, welche vor- 
trefflich zur benutzen ift, Saucen und Suppen einen 
Champignon-Geſchmack zu geben während der Zeit, 
wo man feine friſchen Pilze befommt, ftellt man 
fih her, indem man ein Kilogramm Champignons, 
und zwar am beiten völlig ausgemwachfene, put und 
zerichneidet, in ein Kaſſerol jchüttet und 10 Gramm 
Salz nebſt dem Saft von zwei Citronen hinzufügt. 
Man det die Pilze gut zu und laßt fie fo etwa 
10 Minuten Yang dämpfen, hierauf fehüttet man 
1 Liter kräftige Fleiſchbrühe daran, kocht dieſelbe 
mit den Champignons eine halbe Stunde, feiht 
fie dann durch ein Tuch und hebt fie in verforften 
und verfiegelten Flaſchen zum Gebrauch auf. 


Champignon-Fricaſſee. Nachdem die Pilze 
geputzt und gefchnitten worden, wäſcht man fie 
raſch, läßt fie ablaufen, dünſtet fie mit einem Stück 
Butter einige Minuten, fügt einen halben Eßlöffel 
voll Mehl, etwas Pfeffer, Salz und ein Bündelchen 
Peterfilie Hinzu, gießt fräftige Fleiſchbrühe daran 
und läßt fie eine Biertelftunde damit kochen, wor— 
auf man im Augenblid des Anvichtens die Sauce 
mit drei Eidottern und einem halben Eplöffel voll 
Weineſſig legiert. 


Champignons, gebratene. Man putzt und 
ſchält größere Champignons, bricht die Stiele her— 
aus, füllt in die dadurch entſtandene Oeffnung 
etwas friſche Butter, Salz und Pfeffer und brät 
hierauf die Pilze raſch etwa 10—12 Minuten in 
einer flachen Pfanne mit Yutter. 


Champignons, gefüllt und gebaden, Große 
Champignons werben geputzt, gejchält, aber nicht 
zerfchnitten, fondern ganz in ein wenig fräftiger 
Bouillon etliche Minuten aufgefocht; Hierauf nimmt 
man fie heraus, läßt fie ablaufen, kocht die ge= 
pußten Stiele in der Bouillon völlig weich, hackt 
fie fein, vermiſcht fie mit etwas gehacktem Kalbs— 
braten, Schinfen, Butter, Salz, Pfeffer und Peterfilie, 
füllt diefe Mafje in die untere Seite der Cham— 
pignonssfappen, wendet fie in Et und geriebener 
Semmel und bädt fie in Butter hellbraun. 


Champignon-Gemüſe. Die Pilze werben ges 
pußt, in Stücke zerfchnitten, gewafchen, auf einem 
Siebe getrocfnet, in ein Kaſſerol geſchüttet und mit 
einem NKaffeelöffel voll Salz nebft einer Eleinen 
ganzen Zwiebel unter öfterem Umſchwenken eine 
Weile gedämpft. Sobald fie ziemlich weich find, 
fügt man 90 Gramm Butter, eine Meſſerſpitze 
vol geftoßenen Pfeffer und einen Eßlöffel voll 
feingehackter Veterfilie Hinzu, läßt die Champignons 
darin eine PViertelftunde wollends weich werben, 
gießt einige Löffel Fräftige Fleiſchbrühe nach, kocht 
fie einmal damit auf, nimmt die Zwiebel heraus 
und richtet an, indem man fie mit Kleinen Klößchen 
von Fleifchfarce, Kalbs-Karbonaden oder Schinken 
garniert. 


Champiguon-Ketchup, ſ. Ketchup. 


Champignon- Paftetchen. In Scheiben ges 
fchnittene Champignons läßt man unter fleißigen 
11 


Champignons à la Provengale 


Umſchwenken in Butter weich dünften, nimmt fie 
dann heraus, betropft fie mit Kitronenfaft, rührt 
in die Butter einen Löffel Mehl, das man darin 
bräumen läßt, gießt etwas ſtarke Bouillon hinzu, 
würzt mit einer Meſſerſpitze voll Pfeffer und etwas 
geriebener Muskatnuß, thut bie Champignons Hinz 
ein, laßt fie einmal auffochen und füllt fie in vor— 
ber gebackene Paftetchen von Blätterteig, nachdem 
man den Dedel herausgefchnitten, den man dann 
wieder darauf legt. 


Champignons A la Provengale. Die geputsten, 
gewaſchenen und wieder getrockneten Pilze werden 
zwei Stunden lang mit Del, Salz, Pfeffer und 
etwas Knoblauch mariniert, dann über lebhaften 
Feuer in dem Del mit ettoag gehackter Peterſilie 
gedämpft, angerichtet, mit Citronenſaft beträufelt 
und mit Semmel-Coutons garniert. 


Champignon- Pulver, Die gereinigten, zer 
ſchnittenen Champignons werden langſam auf dem 
Dfen getrocknet, fehr fein geftoßen, mit etwas Salz, 
Pfeffer und Ingwer vermiſcht in Blehbüchfen auf: 
bewahrt und zu Ragouts und Saucen verivenbdet. 


Champignon-Purée. Man dünftet die ſauber 
gereinigten Champignons mit Butter, etwas Salz 
und ein wenig Citronenfaft langfam weich, hackt 
fie dann mit dem Wiegemefjer, verrührt fie mit 
einigen Löffeln brauner Coulis, die man mit ber 
Champignonbrühe verkocht bat, fügt etwas gehackte 
Peterfilie Hinzu, läßt alles einmal auftochen und 
giebt das Purée zu Beefz oder Hammel= Steaks, 
Fleiſch-Croquettes u. dergl. Oder man verrührt 
die weichgedünfteten, feingehadten Pilze mit einigen 
Löffeln Kalbs= oder Geflügelbrühe nebft der Cham— 
pignonbrübe, ftäubt etwas Mehl darüber, gießt 
2—3 Eßlöffel Rahm hinzu und läßt das Purde 
didlih einbünften, um es zu gelochten oder ge— 
dämpften Tauben zu geben. 


Champignon-Ragont. Die zerfenittenen Pilze 
werben mit Butter, einem Löffel vol Weineffig, 
Salz, geriebener Muskatnuß, feingehadter Peterfilie 
und Chalottc weichgedämpft, worauf man die Sauce 
mit zwei Eidottern legiert. 


Champignon-Salat. In Scheiben geſchnittene 
Champignons werben in etwas Del völlig weich⸗ 
gedünftet, nach dem Erkalten mit Salz, Pieffer 
und Eſſig vermiſcht und die Oberfläche mit Sar— 
dellen und Kapern garniert. 


Champignon-Sauce, braune. In 125 Gramm 
gehräunter Butter dämpft man die in Scheiben 
geichnittenen Pilze weich, nimmt fie heraus und 
beträufelt fie mit Citronenfaft, ſchwitzt einen Löffel 
Mehl in der Butter braun und füllt diefelbe mit 
brauner Bouillon auf, die man mit etwas Pfeffer 
und Muskatnuß würzt und worin man die Cham— 
pignons noch einigemal auffochen läßt. 


* Champignon- Sauce, weiße. Cine kräftige 
weiße Coulis aus würflig gejchnittenem derben 
Kalbfleiich, robem Schinken und Wurzelwerk wird 
mit einem Glaſe Weißwein verkocht, worauf man 
bie in etwas Butter und Eitronenfaft weichgedämpften 
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Charcuterie 


Champignons eine Weile darin anziehen laßt und 
die Sauce mit 3—4 Eidottern legiert. 


Champignon-Soya, ſ. Soya. 


Champiguon-Suppe. Man ihwitt zwei Eß— 
löffel voll Diehl in 125 Gramm Butter hellbraun 
und laßt zwei Liter Fleifehbrühe eine Stunde lang= 
fam damit verkochen, worauf man ?/, Liter gepubte 
und gefchnittene Champignons mit etwas Butter 
und Bouillon weichdünſtet und famt ihrem Gaft 
in die Suppe thut, die man mit vier Eibottern 
— und über geröſteten Semmelwürfeln an— 
richtet 


Champignons zu trocknen. Die Pilze werden 
geputzt, aber nicht gewaſchen, in dicke, große Schei— 
ben geſchnitten und auf ſtarkem Papier und einem 
Blech in der halbausgekühlten Ofenxöhre oder an 
ftarfe Fäden gereibt an ber Sonne langjam nad) 
und nad) getrodnet, worauf man fie am beiten in 
zugebundenen Glasbüchjen aufbewahrt, um fpäter 
den Suppen und Saucen eine wortrefflihe Würze 
dadurch zu verleihen. 


Chanfaina. Dieſes ſpaniſche Nationalgericht 
erfreut fih von alters her einer folchen Beliebt- 
beit unter den Sennors und Hidalgos, daß ſich 
ähnliche Gefchichten daran knüpfen, wie an Das 
biblifche Finfengericht, denn man erzählt, daß einft 
ein Meifterwert des berühmten fpantjchen Malers 
Alfonfo del ano, genannt El Nacionero, geb. 
1601 und geit. 1664 zu Granada, Begründers 
der Malerfchule von Granada, für eine Schüſſel 
Chanfaina verkauft worden fei. Die Bereitungs- 
art ift folgende: Man kocht eine Schweing= oder 
Hammel-Leber in Waffer und Salz weich, worauf 
man fie in würflige Stücke zerichneivet. In— 
zwiſchen ſchwitzt man in kochendem Del zwei fein- 
gehadte Zwiebeln, etwas Piefferminzkraut und 
Peterfilie, nebft ſpaniſchem Pfeffer, Nelken, Pfeffer 
förnern, Zimt, Kümmel und Safran, ſchmort bie 
Leberftücde in diefem Gemifh ein Weilchen und 
gießt etwas von der Brühe, worin fie gefocht 
worden, hinzu, freut geriebenes Weißbrot darüber 
und ferviert das Gericht warm oder kalt. 


Chantilly-Suppe. Man kocht Y/, Liter junge 
grüne Erbfen mit zwei frischen Zwiebeln und einem 
Zweig Piefferminzkraut in wenig Waſſer fo large, 
bis die Erbſen fehr weich find; dann nimmt man 
Zwiebeln und Pfefferminze heraus, veibt die Erbſen 
durch ein Sieb zu Brei und kocht denfelben zehn 
Minuten lang mit zwei Liter kräftiger Fleiichbrühe 
auf, worauf man die Suppe über Semmel-Croutons 
anrichtet. 


Chapelure nennt man in der Küchenfprache 
getrocknetes Weißbrot, das geftoßen, gejiebt und 
zum Panieren von Coteletten u. dergl. verwendet 
wird. 


Chapon, Kapaum, f. d. Chapon nennt man 
auch ein Stüd geröftetes Weißbrot, dag man in 
die Bouillon legt. 


Charcuterie, Bezeihnung für Wurſtwaren. 


Charlotte 


Charlotte. Sp nennt man die franzöfifchen 
Obſt-Puddings, welche aus Semmelfchnitten oder 
feinerem Gebäd und Obſt zufammengefetst find 
und im Ofen braungebaden werben; außer biefen 
warmen Charlotte bereitet man auch falte, aus 
Biscuits und Cremes oder Frucht-Gelées beftehend, 


welche zu den feinjter Arten won Mehlſpeiſen ge=- 


rechnet werden. Man bat dazu meiſtens runde 
Blechformen, die glatt und ziemlich hoch ſind; die 
Charlotten werden, nachdem ſie gebacken ſind, auf 
runde, flache Schüſſeln umgeſtürzt und, nur mit 
Zucker beſtreut, ohne Sauce ſerviert. Man ſtreicht 
die Form gut mit Butter aus, belegt den Boden 
und die Seitenwände dicht mit runden, länglichen 
oder viereckigen, gleichmäßig ausgeſchnittenen Weiß- 
brotfcheiben, die man zuvor im zerlafjene Butter 
getaucht, füllt darauf eine Schicht gedämpftes, 
friiches oder eingemachtes Obft irgend welcher Akt, 
bedeckt e8 wieder mit in Butter getauchten Weiß— 
brotſcheiben und bäckt die Charlotte eine Stunde 
in einem mäßig beißen Ofen, worauf man fie 
ftürzt, mit Zucer beftreut und denfelben mit einer 
glühenden Schaufel glafiert. Siehe noch nähere 
Einzelheiten bei den verjchiedenen Obftarten unter 
Aepfel-, Aprikoſen-, Birnen=-Charlotte 2c. 


Charlotte, deutſche. Eine glatte, ziemlich flache 
Form wird auf dem Boden und an den Ceiten 
dicht mit Biscuits ausgelegt, auf die man eine 
Schicht von beliebigem Obſt-Gelée gießt und auf 
dem Eis ſtarr werden läßt; während des Erſtarrens 
füllt man die Form vollends mit geſchlagenem 
Rahmſchaum, dem man mit DBanille, Citronen— 
zucker, Marasching oder dergleichen einen angenehmen 
Beigejhmad gegeben hat, und ftürzt Die Charlotte 
erit, wenn fie eben aufgegeben werben joll; nad) 
dem Umftürzen verziert man fie oben darauf mit 
Früchten oder Gelee. 


Charlotte, deutsche, mit Mafronen. Man 
ihlägt 1'/, Liter Rahm zu feften Schaum, ver= 
mifcht denjelben mit 220 Gramm Banillezuder und 
40 Gramnı aufgelöfter Haujenblafe, füllt die Mafje 
in eine glatte, hohe Form und ftellt fie auf Eis, 
Nach Berlauf von einer Stunde ftinzt man bie 
Creme auf eine runde Schüfjel und belegt fie aus— 
wendig dicht mit Makronen, deren innere Seite 
mit Aprikoſen-Marmelade beſtrichen ift. 


Charlotte russe. Eine glatte, runde Form 
wird mit Butter beftrichen, auf dem Boden und 
an den Seiten mit Biscuits, die im verſchiedenen 
Farben glafiert find, ausgelegt; hierauf füllt man 
eine fingerhohe Schicht Aprikofen- Marmelade, ent- 
weder von frifchen Früchten bereitet oder eingekocht, 
dann wieder eine Lage Biscuit8 und eine Schicht 
Kirſch- oder Erbbeer-Marmelade, aufs neue Bis— 
euits, eine Schicht Neineclauden= oder Pflaumen 
Marmelade, Biscuits, Himbeer-Marmelade und oben 
darauf Biscuits, die man mit zerlaffener Butter 
beftreicht, worauf man die Charlotte eine halbe 
Stunde Yang bei mäßiger Hite bädt und mit 
Rahm-Schnee ferviert. 


Charlotte russe, kalte. Nachdem mar eine 
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Shartreufe mit Nebhühnern 


Biscuitftreifen ausgelegt, füllt man folgende Erente 
darüber. 250 Gramm Zuder verrührt man mit 
fünfzehn Eidottern zu Schaum, fügt die auf Zuder 
abgeriebene Schale von zwei Apfelfinen hinzu und 
ſchlägt dies mit °/, Liter Weißwein und einem 
halben Weinglas voll Rum über dem Feuer mit 
einer Schneerute zu dickem Schaum, bis die Mafje 
zu fteigen beginnt, dann mijcht man 37 Gramm 
aufgelöfte Gelatine hinzu, ftreicht alles durch ein 
Haarfieb und fchlägt die Creme, bis fie zu erftarren 
anfängt, worauf man fie in die Form zu ben 
Biscuits ſchüttet und auf Eis ftellt. Statt diefer 
Bunjch-Creme kann man auch eine Chocoladen— 
Creme bereiten, indem man 250 Gramm feine 
Banille-Chocolade mit etwas warmen Waſſer aufs 
löſt, zerührt und mit 200 Gramm Zuder, acht 
Eidottern und ?/, Liter Rahm über dem Feuer 
zu einer dicken Creme abjchlägt, die mit 36 Gramm 
aufgelöjter Haufenblafe vermifcht, durchgeſeiht und 
zuletzt, wenn fie ſchon unter fortwährendem Schlagen 
zu ſtocken begimmt, mit Liter zu Schnee ges 
Ihlagenem Rahm vermengt wird, 


Chartreuſe. Mit diefem Namen bezeichnet man 
ein aus Gemüfen und Fleijchipeifen zuſammen— 
geſetztes Gericht, welches man heritellt, indem man 
eine hohe, glatte Blechform, ganz nach Art ber 
Charlotte Formen, auf dem Boden und an den 
Geitenwänden mit ziemlich weichgebämpftei, in zier= 
lichen Formen ausgefchnittenen Gemüſen auslegt 
und in die Mitte Stüde von Wildpret, Beefiteafs, 
Kalbſteaks, wildes oder zahmes Geflügel thut, worauf 
die Chartreufe im Waſſerbade eine Stunde gekocht 
und dann auf eine Schüfjel umgeftürzt wird, 


Chartreuſe, einfache. Man blanchtert eine 
Anzahl Heiner, fefter Salat- oder Welſchkohlköpfchen, 
die man in Fleiſchbrühe mweichbinftet, ohne daß 
fie zerfallen dürfen; außerdem putzt man Möhren, 
Kohlrabi, Spargel, grüne Bohnen, dinftet fie in 
Butter weich und jchneidet fie in gleichmäßiger 
Größe und Geftalt zu. Eine Form wird mit 
Speckſcheiben ausgelegt, auf diefe kommt eine Schicht 
von den Salatköpfchen oder ftatt deſſen gekochter 
und gehadter Spinat, die Seitenwände werden gut 
mit dem Wurzelwerk ausgelegt, auf Die unterjte 
Gemüſeſchicht legt man geſpickte und halbweich ges 
dämpfte Kalbsſteaks, kleine Bratwürſte, Beefſteaks 
oder eine Fülle von einer gut gewürzten Fleiſchfarce, 
zu oberſt dann wieder eine Schicht Salat- oder 
Kohlköpfchen, ſtellt die Form in das bain-marie, 
deckt es zu und läßt die Chartreuſe eine Stunde 
darin kochen, worauf man ſie ſtürzt und vor dem 
Aufgeben die Speckſcheiben abnimmt. 


Chartreuſe mit Rebhühnern. Man ſtreicht 
eine Form mit geklärter Butter aus, belegt den 
Boden mit abwechſelnden Reihen von Roſenkohl— 
Röschen, die man zuvor in kochendem Salzwaſſer 
blanchiert und in Fleiſchbrühe halbweich gekocht, 
und zierlich ausgeſtochenen Scheiben von in Butter 
gedüuſteten hochroten und blaßgelben Möhren; die 
Seitenwände bedeckt man mit länglichen Scheiben 
von Möhren und Kohlrabi und ſtreicht eine Dichte 


glatte, Hohe Form mit verſchiedenfarbig glafierten | Lage von Kalbfleiſchfarce darüber, damit Die Gemüſe 
11* 


Chartreuſe⸗Liqueur 


in ihrer Lage bleiben. In die Mitte kommen vier 
Rebhühner, die man mit Welſchkohl weich gedämpft 
und dann in Viertel zerſchnitten hat, wobei man 
darauf bedacht ſein muß, Kohl und Rebhühner gut 
abtropfen zu laſſen, bevor man ſie einlegt; oben 
darauf ſtreicht man abermals eine Lage von Farce, 
deckt ein gebuttertes Papier darüber und läßt die 
Chartreufe eine Stunde im Wafjerbade kochen, worauf 
man fie ftürzt und mit einer Fräftigen Sauce, aus 
brauner Coulis und Wurzeln nebft der. Rebhuhn— 
brühe bereitet, aufträgt. Anftatt der Nebhühner 
fann man zwei Enten, 5—6 Wadteln, Tauben 
oder Kalbsmilch, auch gefpickte Hammelſteaks hierzu 
verwenden. 


Chartreuſe-Liqueur. Die Bereitung dieſes be 
rühmten Liqueurs und der Handel damit ift das 
Monopol der Mönche des Klofters Grande Char— 
treufe im franzöſiſchen Departement Sfere, welches 
im Sabre 1086 vom heiligen Bruno, dem, Stifter 
des Karthäuferordens, erbaut wurde, allein ba ben 
Mönchen 1864 vom Papft die Liqueurfabrifation 
im großen unterfagt wurde, jo wird der Chartreuſe— 
Liqueu jet nicht mehr im Kloſter felbft, ſondern 
in der benachbarten Stadt Boiron hergeftellt und 
von dort aus verfandt. Der Liqueur hat einen 
ſcharf aromatiſchen Gefchmad und einen anis= oder 
angelifasartigen Geruch. Bon den drei verfchiedenen 
Sorten gilt die grüne für die befte, die gelbe für 
mittelgut, und die weiße wird am geringſten gefchätst. 


Chasselas, eine Sorte vorzüglicher grüner Wein⸗ 
trauben, im Deutjchen Gutedel genannt. 


Chatenubriand, f. Beefiteaf & la Chateau- 
briand. Nicht felten wird das Chatenubriand auch 
unzerteilt aus einem ganzen, etwa 1/, bis 1 Kilo- 
gramm fchweren Stück, vom beften dickſten Zeil 
der Nindslende zubereitet. Man Elopft das Fleiſch 
gut, beftreut e8 mit etwas Salz und Pfeffer und 
brät e8 entiveder auf dem Noft oder in veichlicher 
Butter über raſchem Feuer nicht zu lange, legt 
beim Anrichten ein Stück Kräuterbutter auf das 
Fleiſch und giebt es, mit Kartöffelhen und Gemüfen 
oder mit Mixed Picles garniert, zu Tiſch, wobei 
man eine kräftige Trüffelſauce oder Bearner Sauce 
dazu reicht. 


Chaudeau oder Weinſchaum wird als Getränk, 
meiſt jedoch als Sauce zu den verſchiedenſten Mehl— 
ſpeiſen gegeben. Will man das Chaudeau als 
Getränk geben, ſo wählt man dazu einen feinen 
Rheinwein oder Burgunder, rechnet auf die Flaſche 
Wein 250 Gramm geſtoßenen Zucker, auf dem 
man zuvor die Schale einer Citrone abgerieben 
hat, den Saft der Citrone, acht Eidotter und zwei 
ganze Eier nebſt einer Meſſerſpitze voll Salz, miſcht 
alles gut durcheinander und ſchlägt es über ge— 
lindem Feuer mit der Schneerute zu dickem Schaum, 
den man in Gläſer oder Taſſen füllt. Zur Sauce 
nimmt man einen geringeren Weißwein, von dem 
man eine Obertaſſe voll mit 190 Gramm Zucker 
und der fein abgeſchälten Schale einer halben Citrone 
wohlverdeckt bis zum Kochen kommen läßt. In— 
zwiſchen ſchlägt man in einem Kaſſerol über dem 
Feuer eine halbe Flaſche Weißwein mit drei ganzen 
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Chaud-froid von Rebhühnern 


Eiern und zwei Eidottern zu Schaum, fügt den 
durchgefeihten anderen Wein hinzu und fährt fort 
zu Schlagen, bis die Maſſe beinahe kocht. Man 
kann ſich diefes zu Schaum Schlagen, welches fich 
in der Ofenröhre nicht gut thun läßt, jehr erleich- 
tert, wenn man das Kafjerol auf einen rotglühenden, 
auf die Herdplatte gelegten Plättjtahl ſtellt. Nach 
Belieben oder falls der Wein fehr geringer Art war, 
hebt man den Geſchmack des Chaudeau noch Durch 
das jchließliche — von einem Liqueur⸗ 
gläschen vol Rum oder Maraschino. 


Chaudeau⸗Auflauf. In eine mit Butter aus— 
gejtrichene Form legt man auf den Boden mit 
Liqueur oder Wein befeuchtete Biscuits, fchichtet 
darauf friſch gedämpfte oder eingemachte Kirschen 
oder Pflaumen, Aprikofen, Apfel-Marmelade oder 
dergleichen und übergießt biefelben mit einem dicken 
Chaudeau, das man aus fünf Eidottern, "/, Liter 
Weißwein, 200 Gramm Zuder, an dem die Schale 
einer Citrone abgerieben worden, und einem Löffel 
vol Mehl bereitet, bis zum Erkalten geichlagen und 
dann mit dem Schnee der fünf Eiweiße vermijcht 
hat, worauf der Auflauf etwa drei Vierteljtunden 
bei mäßiger Hitze gebaden wird. 


Chandenn Gelee. Liter Weißwein wird 
mit einem Stück Zimt und der Schale einer Citrone 
etliche Stunden zugededt ftehen gelafjen, dann durch— 
gejeiht, mit 125 Gramm Zuder, einem Eßlöffel 
vol Rum, zehn Eidottern und 15 Gramm aufs 
gelöfter Haufenblafe über dem Feuer zu Schaum 
geichlagen, vom Feuer entfernt, fortgefetst bis zum 
Erkalten geſchlagen, mit dem Schnee der zehn Ei- 
weiße wermijcht, in eine Form geſchüttet, auf Eis 
geftellt, fpäter geftürzt und mit Biscuit8 garniert. 
Sehr gut ſchmeckt dieſes Chaudenu=Gelde auch, wer 
man zu Liter Wein die abgeriebene Schale 
und den Saft von zwei Apfelfinen, 130 Gramm 
Zuder und acht Eidotter mifcht, Dies über Dem Feuer 
zu Schaum fchlägt, nach dem Erkalten 16 Gramm 
aufgelöfte Haufenblafe oder Gelatine nebft dem Schnee 
der acht Eiweiße binzufügt und die Mafje dann 
in der mit Mandelöl beftrichenen Form auf Eis 
ſtarr werben läßt. 


Chaud-froid. Dies bedeutet etwas Aehnliches 
wie Mayonnaife, alfo ein Faltes Fleiſchgericht oder 
feines Ragout von gebratenem Geflügel in pifanter, 
jedoch brauner Sauce; von Wildgeflügel, vorzugs- 
weile Rebhühnern oder Faſan, bereitet, nennt man 
2 an der Kunftiprache der Saftronomie chaud- 

oi 


Chaud-froid von Faſauen. Zwei gebratene 
Faſanen werden in zierliche Stücke zerlegt, die Ge. 
rippe im Mörſer geftampft und mit ?/, Liter brauner 
Kraftbouillon gehörig ausgekocht, dann durchgeſeiht, 
dick eingefocht, mit Fleiſch-Gelẽe oder Aspic ver— 
mischt und auf Eis gejtellt, während man bie 
Faſanenſtücke durch die Sauce zieht, daß fie Dadurch 
einen glänzenden Ueberzug erhalten; die Schüſſel 
wird beim Auftragen mit Aspic verziert. 


Chaud-froid von Nebhühnern, Vier gebratene 
Rebhühner zerteilt man in Viertel, vermiſcht Die 
Sauce mit in Madeira gefochten T Trüffelicheiben 


Chaud-froid en salade 


und 1/, Liter brauner Kraftbrühe, läßt fie einkochen, 
entfettet fie, fügt etwas Fleiſch-Gelée Hinzu, taucht 
die Rebhuhnſtücke hinein, richtet fie auf einer Schüffel 
erhaben ar, gießt die Sauce rund herum und läßt 
fie auf Eis erftarren. 


Chaud-froid en salade. Hierzu nimmt man 
Rebhühner, Birkhühner oder auch gewöhnliche junge 
Hühner, bereitet fie zu wie eben beichrieben (bie 
Hühner als Fricafjee), läßt fie jedoch nicht auf 
Eis ſtarr werden, ſondern arrangiert fie auf folgende 
Weiſe. In die Mitte einer großen, runden Salat— 
ſchüſſel legt man Salatherzchen von Kopfialat oder 
Endivien mit Vierteln von hartgefochten Eiern ver— 
mijcht, die man mit Provencer-Del, Eſtragon— 
Eifig und etwas Senf anmacht; rund herum ordnet 
man die zierlich zugejchnittenen, mit ihrer Sauce 
überzogenen Geflügelftüde und garniert die Schüffel 
mit Würfeln und Scheiben aüs Fleiſch-Gelbe. 


Chaud-froid-Sauce. Eine noch feinere Sauce 
zu dieſer Art Gerichten, als die oben angegebene, er— 
hält man, indem man die Gerippe und jonftigen 
Abgänge des Geflügels mit 1/, Liter Weißwein, 
zwei Chalotten und einem Xorbeerblatt gut aus— 
focht, durchſeiht, mit Liter Kraftbrühe oder 
ſpaniſcher Sauce (f. d.) ſtark einkochen läßt, eine 
Obertaſſe voll Fleijch-Gelde, etwas Salz und den 
Saft einer Citrone hinzufügt und dies über dem 
Feuer verrührt. 


Cheddar-Käje, ein in Nordamerika hergeftellter 
und dort jehr beliebter Kuhkäſe von Teicht ſäuer— 
lihem Geſchmack, der in cylinderförmigen Laiben 
von 26—28 Kilogramm Gewicht in den Handel 
kommt und jeit einiger Zeit auch in Europa Ein- 
gang gefunden hat. 


Cherimſel oder gefüllte Klöße. Die Cherimfel 
gehören zu den igraelitifchen DOfter-Speifen und 
werden aus Mabe (ungefäuerten Ofterbroten) be 
reitet; man weicht drei Matzes in Waſſer ein, 
drüdt fie aus, vermiſcht fie mit drei Eiern, 70 
Gramm Zuder, einigen gehacten bitteren Mandeln, 
der abgeriebenen Schafe von einer Citrone, einer 
Priſe Salz und etwas Schmalz, worauf man dem 
Teig mit gejtoßenen Mabes die nötige Feſtigkeit 
verleiht. Inzwiſchen bat man einen Teller voll 
geihälter und kleinwürflig gejchnittener Aepfel nebſt 
Zuder, Zimt, gehadter Citronenſchale und gehadten 
jüßen Mandeln worbereitet, formt mit dev Hand 
aus dem Matzes-Teig runde Klöße, Die man breite 
drückt, mit einen Löffel voll von der Apfelmiſchung 
füllt und wieder feft zujammenxollt, worauf man 
die Klöße in Schmelzbutter braunbäckt und mit 
Zuder und Zimt beftreut. 


Cheſterküſe. Dieſer beliebtefte engliiche Käſe 
von orangegelber Farbe wird in der Grafſchaft 
Cheſhire bereitet und meiſt in walzenförmigen Laiben 
von 5—25 Kilogramm Schwere angefertigt, die 
ſechs Monate bis ein Jahr zu ihrer völligen Durch— 
reife bedürfen. 

Cheveux d’ange. Man ſäubert eine Anzahl 
recht jaftiger, nicht zu großer Möhren oder noch 
bejjer Carotten, ſchneidet fie auseinander, befeitigt 
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Ehiffonade-Suppe 


den gelben, harten inwendigen Kern und ſchneidet 
dag übrige in ſtrohhalmdicke, 1—2 Zoll Yange 
Streifchen. Auf '/, Kilogramm derfelben nimmt 
man ebenfoviel guten Hutzucker, zerſchlägt ihn in 
Stücke und reibt die Schale von zwei ſchönen Citro— 
nen daran ab; dann drückt man den Gaft der 
beiden Citronen darauf, gießt eine Tafje Waffer 
hinzu und läßt alles in einem kupfernen, gut ver- 
zinnten Kafjerol unter häufigem Umrühren kochen, 
bis der Saft geldentig vom Löffel tropft. Nun 
jhüttet man das ganze in eine Schüſſel aus, rührt 
mit einer großen Gabel um, damit die Abkühlung 
tajcher vor fich gehe, und füllt diefe in Frankreich 
und Spanien beliebte Confiture in Büchfen, die 
man zugebunden aufbewahrt. 


Chevret, |. v. w. Ziegenkäſe. 
Chevrette, die Rehziege, auch das Junge vom Reh. 
Chevreuil, Reh, ſ. d. 


Chicken-Pie. Dieſer ſehr ſchmackhafte und kräf— 
tige Pie verdiente auch außerhalb Englands won 
den Hausfrauen beachtet und bereitet zu werben 
und würde ficherlich bald eine Stelle unter den 
allgemeinen Xieblingsgerichten einnehnten. Zwei 
fleijchige junge Hühner werben gefchlachtet, gerupft, 
ausgenommen und in Stücke zerlegt. Magen, Herz 
und Lebern,»der Hals und jonftige Abgänge werben 
mit Salz, etwas Wurzelwerk und feinen Kräutern 
jowie etwas guter Kalbsbouillon zwei Stunden 
lang ausgefocht; hierauf Yegt man eine Pie- 
Schüfjel oder eine beliebige Blechform mit ge- 
jalzenem mürbem Zeig (ſ. Pie) aus, fchichtet 
auf den Boden einige Hühnerftüde, dann rohe 
Scinfenfcheiben und Darauf eine Schicht Kalb- 
fleiſch-Farce, welche pifant gewürzt ift, dann wieder 
Hühnerftüde, und fo fort, bis die Form gefüllt ift. 
Nun Übergießt man das Fleiſch mit einer Obertafje 
vol Fleiſchbrühe, deckt einen Teigdeckel darüber und 
beſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei, ſtellt den Pie 
in den Ofen und bäckt ihn zwei Stunden bei mäßi— 
ger Hitze. Wenn er eine halbe Stunde im Ofen 
ſteht, legt man ein mit Butter beſtrichenes Papier 
über den Deckel, um das zu raſche Bräunen des— 
ſelben zu verhindern; ſobald der Pie fertig gebacken 
iſt, hebt man den Deckel ab, gießt die Brühe von 
den Knochen, dem Magen ꝛc. darüber, legt den 
Deckel wieder darauf und ſerviert. 


Chicken-Tea, ſ. v. w. Hühnerbrühe. 
Chicorée, ſ. v. w. Cichorie, ſ. d. 


Chiffonade⸗-Suppe. Man dünſtet 2 Liter junge 
grüne Erbſen mit 125 Gramm Butter, einer Heinen 
Zwiebel, einem Stückchen rohen Schinken, einem 
Bündel Peterfilie, etwas Salz und einigen Löffel 
Bouillon völlig weich, nimmt Zwiebel, Peterjilie 
und Schinfen heraus, ftreicht fie durch ein feines 
Sieb, läßt fie mit 2 Liter kräftiger Fleiſchbrühe 
und einer Mefieripite weißen Pfeffer eine Weile 
auffochen, vermiſcht fie mit vier nubelartig ges 
ichnittenen und mit Butter, Fleiſchbrühe, Salz und 
Muskatnuß weichgedämpften Salatköpfen und giebt 
die Suppe über geröfteten Semmelwürfeln auf. 


Chilies 


Chilies. So nennt man in England eine Art 
kleiner ſpaniſcher Pfefferſchoten, welche meiſt zum 
— in Eſſig verwendet werben. Der Chili— 

Eſſig, den man anſtatt des Cayennepfeffers zum 
Würzen der Saucen und Ragouts nimmt, wird 
hergeſtellt, indem man eine Anzahl Chifieg halb 
entzwei ſchneidet und 14 Zage lang in einer Quan⸗ 
tität guten Weineſſigs liegen läßt, dann letzteren 
durchſeiht und in Flaſchen füllt. 


China-Chilo. Dieſes pikante und ſehr wohl⸗ 
ſchmeckende Gericht wird meiſt aus Hammelfleiſch 
hergeſtellt, doch kann man auch ebenſo gut ſaftiges 
Rindfleiſch dazu verwenden. Für etwa 5—6 Per⸗ 
ſonen nimmt man 11/,—2 Kilogramm Hammel- 
fleiſch von der Keule, befreit e8 von Haut, Sehnen, 
Fett und Knochen und fehneidet e8 in Kunze, Dice, 
nicht zu Heine Stüde, die man in 125 Gramm 
Butter nebft einigen feingehadten Chalotten oder 
Heinen Zwiebeln einige Mimuten dünften läßt. 
Hierauf hadt man drei Salatköpfe mit dem Wiege- 
meſſer Hein, thut diefelben nebft 500 Gramm Hein= 
gejchnittenem Spargel und etwa °/, Liter. jungen 
grünen Erbfen (oder Büchfenjchoten), einigen fein 
geichnittenen Karotten, Liter Wafjer, einem 
Theelöffel voll Salz zu dem Fleiſch, dedt das 
Kafferol feft zu und dämpft alles veichlich zwei 
Stunden über langſamem Feuer, wonach man das 
China-Chilo fo wie e8 ift oder in einem Neisrand zu 
Tiſch giebt. 

Ching-Ching. Dies beliebte amerikanische Ge- 
tränk befteht aus einem Gemifch von !/, Liter Pfeffer 
minzwafjer, */, Liter Rum, 3—4 Tropfen Nelfen= 
Eſſenz, das ſamt einer in Scheiben gejchnittenen 
Apfelfine, einem Eßlöffel voll Zuder und zwei Eß— 
löffeln voll geftogenem Eis in einen großen Glas— 
becher gethan, gut umgerührt und durch einen 
Strohhalm getrunken wird. 


Chinois. Grüne bittere Pomeranzen von mitt- 
lerer Größe durchſticht man mehrmals mit einer 
großen Nadel, legt fie 6—8 Stunden in frifches 
Waſſer, gießt dasjelbe ab, fett fie in einem ſauberen 
Hlafierten Kafferol oder einem Heinen Kefjel mit 
falten Waffer über mäßiges Feuer und läßt fie 
langſam weichkochen, wonach man fie abermals in 
faltes Waffer legt und drei Tage darin Tiegen Yäßt, 
inden man das Waffer jeden Tag zweimal abgießt 
und erneuert. Dann läßt man fie auf einem Durch— 
ſchlag ablaufen, wifcht fie ab, legt fie in eine Terrine, 
Härt auf jedes "/, Kilogramm Früchte 1 Kilo- 
gramm Zucder, ſchüttet ihn heiß über Die Pomeranzen, 
gießt ihr an dem drei folgenden Tagen ab, ſiedet 
ihn jedesmal etwas dicker ein und gießt ibn wieder 
darüber. Zulett ordnet man die Früchte in Gläſer, 
ſchüttet Diefelben über Die Hälfte vol mit dem aus⸗ 
gefühlten Zuckerſirup und füllt fie vollends mit 
jehr feinem Cognac, worauf man fie gut mit Blaje 
überbindet und aufbewahrt. — Auch die in Zucker 
fandierten grünen Pomeranzen werben mit dem 
Namen Chinvis bezeichnet. 


Chip⸗Marmelade. Zu ſechs großen, hochroten, 
dünnſchaligen Apfelſinen nimmt man vier bittere 
Pomeranzen und eine Citrone, wiegt die Früchte, 
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nimmt das gleiche Gewicht Zucker, dann übergießt 
man die Früchte mit kaltem Waſſer, bringt dies 
zum Kochen, gießt es ab, ſchüttet aufs neue kaltes 
Waſſer darüber und kocht die Früchte langſam, bis 
ſie ſo weich ſind, daß ein Stecknadelkopf leicht in 
die Rinde eindringt, hebt jedoch diesmal das Waſſer 
auf. Die Orangen, Pomeranzen u. ſ. w. läßt 
man auf einem Sieb ablaufen, ſchneidet ſie in ſehr 
dünne Scheiben, entfernt die Kerne und kocht ſie 
mit ?/, Liter won dem Waſſer, in dem ſie zuletzt 
weich gejotten wurden, nebſt ber Hälfte des Zuders 
eine halbe Stunde ang, fügt hierauf den übrigen 
Zuder hinzu und kocht die Marmelade damit unter 
häufigem Umrühren, bis fie völlig fteif ift und wie 
Gelee erſtarrt. 


Chipolata-Garnitur. Chipolata nennt man 
in Stalien eine Art fehr Heiner, kaum fingerlanger 
Würftchen, welche zum Garnieren von Gemüfen 
und größeren —— benutzt werden. In der 
feinen Küche bereitet man häufig ein Chipolata— 
Ragout, womit man z. B. gebratene Gaus, ge— 
dämpfte Ente, Rebhühner oder auch große Rinder— 
braten, gebralen⸗ Spanferkel u. ſ. w. garniert. Zu 
dieſem Zwecke ſchneidet man Möhren und Kohlrabi 
in zierliche, olivenförmige oder birnenförmige Stüde, 
blanchiert fie erft in kochendem Wafjer und dämpft 
ſie mit etwas Kraftbrühe (Oonsomm6é), Salz und 
Zuder weich; etwa zwei Dutzend Heine Zwiebeln 
werden ebenfalls weichgedünftet und glafiert, ebenfo 
viele Kaftanien gebrüht, geſchält und mit Butter 
und Zuder gedämpft und eine Obertafje poll Heine 
Champignons in Butter geſchwitzt. Hierzu nimmt 
man zwölf fingerlange, dünne Bratwürftcher, focht 
fie in Bouillon und [hält fie ab, thut dann fünt- 
liche Ingredienzien in ein Kafjerol, dämpft fie zehn 
Minuten zufammen mit einigen Löffeln gut gewürzter 
fpanifcher Sauce oder Kraftbrühe und verwendet 
dieſes Nagout hierauf entweder als Schüſſel für 
fi) oder, wie e8 meiftens gefchieht, zur Garnierung 
von oben genannten Gerichten. 


Chipvlata-Budding. 750 Gramm Kaftanien 
werben geröftet, geſchält, geftoßen und durch ein 
Sieb gerieben, dann fügt man 300 Gramm fein- 
gewiegtes Nierenfett, 225 Gramm geriebene Semmel, 
250 Gramm gehadten, gefochten Schinfen, 200 
Gramm in Wafjer halbweich gefochte Maccaroni, 
90 Gramm Eitronat, ebenjoviel Fandierte Ponte 
ranzenfchale, 500 Gramm Korinthen, fechs Eier und 
ſechs Eidotter, ein Weinglas voll Madeira und 
ebenfoviel Rum hinzu, wermifcht alles fehr gut, 
mengt nod) den Schnee von ſechs Eiweißen darunter, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter geftrichene Form, 
focht den Pudding 2%/, Stunden im Waſſerbade 
und ferviert ihn mit Chaudeau oder Biihof-Sauce. 


Chlodnik, polniſches. Diefe kalte Suppe, welche 
in Polen und Rußland eine beliebte Speije bildet, 
bereitet man in folgender Weife ine Anzahl 
junger roter Rüben nebft '/, Kilogramm von deren 
Blättern werden in Waſſer gekocht, dann läßt man 
fie auf einem Siebe ablaufen und zerhadt fie fein, 
mischt etwas Dill und Schnittlauch darumter, gießt 
1 Liter fauren Rahm und '/, Liter Kwas darüber 


Chocolade 


und legt hartgekochte, zerfchnittene Eier, Krebsſchwänze, 
friſche, würflig geſchnittene Gurken, Citronenſcheiben, 
Pfeffer, Salz und ein Stück Eis hinein. 


Chocolade (ſ. auch Kakao). Die aus den 
geröfteten und zerriebenen Kakaobohnen mit Zufat 
von Zuder und Gewürzen meift in Tafelform her— 
geitellte Chocolade, welche wir teils zur Bereitung 
als Getränt, teils als Zuthat zu Mehlipeifen, Bad 
wert, Eremes und dergleichen verwenden, gehört zu 
den bortrefflichjten und nahrhafteften Genußmitteln. 
Nachdem die Kakaobohnen weder zu ſcharf noch zu 
ſchwach geröftet worden find, wobei, falls man ver— 
ſchiedene Sorten zu mijchen wünfcht, jede für fich 
allein geröftet wird, werben fie in einem erwärmten 
eifernen Mörſer geftoßen oder durch Mafchinen zer- 
malmt und mit dem jehr fein gemahlenen Zucker, 
der Banille, dem Zimt oder fonftigen gewürzhaften 
Zuthaten vermijcht, was in den größeren Fabriken 
durch lange fortgefetstes Umrühren der Maſſe in 
einem großen, ſich drehenden Mifchkefjel gefchieht. 
Der Ehocoladenteig wird hierauf lauwarm in blecherne 
Tafelformen gefüllt, er breitet ſich darin Durch 
Schütteln und Aufichlagen der Formen auf einem 
Tiſch gleichmäßig aus und läßt fi dann nad) dem 
Erkalten und Starriverden der Mafje Leicht heraus- 
nehmen, worauf man die Tafel in Staniol und 
Papier verpacdt. Auf diefe Weije bereitet man Banille- 
Chocolade von verjchiedener Feinheit; Gemwürz- 
Chocolade, zu der weniger Banille, aber noch außer- 
dem Zimt, Kardamomen, und etwas peruvtanifcher 
Balſam zugejet werben; ungewürzte, nur mit 
Zuder gemifchte Gefundheits-Chocolade und medi- 
ziniiche Chocoladen mit Zufa von isländiſchem 
Moos, Eifen, China und dergl., außerdem noch 
Confect, Chocoladenplätschen 20. Da es beſchwer— 
lich wäre, ſich die Chocolade felbft zu bereiten, kaufe 
man nur bejjere Sorten aus guten, bewährten 
Fabriken, denn die geringeren Sorten werden jtet8 
verfälfcht, und zwar ſchon feit länger als zwei 
Sahrhunderten. Die Berfälfchungen zielen teils auf 
fünftlihe Vermehrung des Gewichts der Chocolade 
durch Beimiſchung won jchlechterem Kakao, Mehl 
von Weizen, Gerjte, Mais, Reis, Linfen und Bohnen, 
Weizen- und Kartoffelftärke, Arrowroot, Tapioca, 
Mandelkleie, gepulverten Kakaoſchalen, gerüfteten 
Mandeln und Kaftanien, arabiihem Gummi, Men— 
nige, Ocker, Zinnober, Kreide, gepulverten Ziegel- 
fteinen u. ſ. w. — teil8 auf Erſatz der vorher 
aus den Bohnen ausgezogenen Kakaobutter durch 
andere Fette, wie Mandelöl, Olivenöl, Eidotter, 
Kalbs- oder Hammelfett — ſowie auf Erſatz ber 
Banille durch Storax, Tolu- und Perubaljam. 
Diefe Berfälihungen laſſen fich größtenteils durch 
den Geruch und Gejchmad bald genug herausfinden, 
ſobald die Chocolade nicht mehr vollig friich ift; 
überdies erkennt man die Beimifchung von Mehlen 
oder Stärke fofort bei dem Kochen der Chocolabe 
duch das Dickwerden derſelben; die durch Tettig- 
keiten werfälfchte wird jehr bald ranzig und fettet 
durch das darum gewickelte Papier. Die fpanijchen, 
italieniſchen und franzöfifchen Chocoladen galten 
lange Zeit ausjchließlih für gut, doch ftellt man 
ſchon feit Beginn unferes Jahrhunderts auch in 
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Deutihland Chocoladen her, welche jenen aus— 
Yändifchen nicht8 nachgeben. Im Jahre 1520 wurde 
die Chocolade zuerft von den Spaniern aus Süd— 
amerifa nad Europa gebracht und ihre Bereitung 
blieb lange ein Geheimnis, bis der Florentiner Car- 
lotti, der in Weftindien gelebt und dort die Herftellung 
erlernt hatte, 1606 Chocolade in Florenz fabrizierte 
und verkaufte, von wo aus fie fich bald weiter 
verbreitete; won 1666 an bürgerte fie fich in Frank— 
reich ein, ba Ludwig XIV. einem Beamten aus dem 
Gefolge feiner Gemahlin, Herrn Chaillou, das 
Monopol des Chocoladenhandels verlieh. 


Chocolade al3 Getränk. Milch-Chocolade. 
Man rechnet auf die Taſſe 20—30 Gramm gute 
Banillechocolade, läßt die Mil) zum Kochen kommen, 
bricht die Chocoladetafeln in Stücke (das Reiben 
oder Schaben derſelben wird nach neueren chemifchen 
Beobachtungen ganz verivorfen, weil dadurch ber 
Zucker teilweife in Stärfemehl verwandelt und ber 
Chocolade viel von ihrem guten Gefchmad benommen 
wird), wirft diejelben in die Milch, laßt fie unter 
öfterem Umquirlen einigemal auflochen und zieht 
fie nah Belieben noch mit einigen in Falter Milch 
zerrührten Eibottern ab. Eine Zuthat von Zucker 
würde überflüjfig fein und das Getränk widerlich 
jüß maden, da ohnehin ſchon jede Chocolade fehr 
viel Zuder enthält, ver um den vierten Teil billiger 
ift, al8 gute Kakaomaſſe. 


Chocolade, falte, als Sommererfiiihung. Dan 
füllt eine jehr gute, nach obiger Angabe bereitete, 
aber nicht mit Ei verquirlte Chocolade in hohe 
Gläſer, die nicht ganz voll werben dürfen, und 
gräbt die Gläfer in Eleingejchlagenes Eis ein, rührt 
die Chocolade bisweilen auf und ferviert fie banın, 
mit gezucertem Rahmſchnee aufgefüllt, in den gut 
abgewiſchten Gläſern. 


Chocolade, Schaum⸗. Drei ganze Eier werden 
in einem Topf völlig zerquirlt, dann fügt man 
1 Liter Milch oder Waſſer nebſt 250 Gramm 
Chocolade hinzu, ftellt das Gefaß über gelindes 
Feuer und fchlägt das Getränk mit der Schneerute 
bis zum Kochen, worauf man e8 fofort in Taſſen 
füllt und aufträgt. 


Chocolade, Waffer- Hierzu nimmt man auf 
eine Taſſe 40—50 Gramm möglichft feine Choco- 
Yabe, bricht fie in Stüde, wirft fie in das kochende 
Waſſer, rührt oft um, und wenn das Getränt 
einigemal aufgefocht hat, nimmt man ben Topf 
vom Feuer, quirlt tüchtig, zieht die Chocolade mit 
zwei Eibottern ab und jeßt nad) dem Cingießen 
in die Taffen auf jede Taſſe einen Löffel voll 
dicgefchlagenen Rahmſchaum. 


Chocolade, Wein-. 1/, Liter Wafjer wirb mit 
250 Gramm Chocolade, 100 Gramm Zuder und 
etwas zerfehnittener Vanille zum Teuer geſetzt und 
unter häufigem Umquirlen eine Biertelftunde Yang 
gekocht; danır gießt man eine Flaſche Weiß- oder 
Kotwein hinzu, läßt die Chocolade abermals zum 
Kochen kommen und legiert fie mit vier Eidottern. 


Chocolade, ruſſiſche. Man röftet in einem 
irdenen Kafjerol große Gerftengraupen unter fort 


Chocolade-Auflauf 


gejetstem Umrühren braun, läßt fie auskühlen, ftößt 
fie im Mörſer und vermiſcht fie mit etwas ge= 
ftoßenem Zimt, Kardamomen und Nelten. Dann 
jet man Mil zum Feuer, rührt auf jede Taffe 
einen halben Eßlöffel voll von der Mafje hinzu, 
verfüßt das Getränk nach Belieben und zieht e8 
mit einigen Eidottern ab. 


Chocolade-Auflauf. In Liter Milch kocht 
man 250 Gramm Banille-Chocolade eine DViertel- 
ftunde Yang unter fleigigem Umquirlen und läßt 
dies dann ausfühlen; inzwifchen werden 120 Gr. 
Butter ſchaumig gerührt, ſechs bis acht Eidotter 
und 200 Gramm Zuder, die ausgefühlte Choco= 
lade, zwei Eßlöffel voll geriebene Semmel, etwas 
geſtoßene Vanille und der Schnee der Eiweiße 
binzugemifcht, die Mafje in eine butterbeftrichene 
und mit Zwieback ausgefiebte Form gefüllt, drei 
Biertelftunden gebaden und mit Zucker beftreut jer- 
viert. — Eine andere Methode, diefen Auflauf zu 
bereiten, befteht darin, daß man zwölf Zwiebacke 
in Liter kochende Milh oder Rahm rührt und 
nebit 250 Gramm Chocolade zu einem diden Brei 
ausquellt, den man jo lange umrührt, bis er fich 
vom Kaſſerol ablöft, worauf man ihn ausfchüttet 
und erfalten Yäßt. Dann fchlägt man 70 Gramm 
Butter zu Schaum, milht nah und nah acht 
Eidotter, 60 Gramm Zuder, den ausgekühlten 
Dret und den Schnee der acht Eiweiße hinzu und 
bäct den Auflauf in einer butterbeftrichenen Form 
faft eine Stunde Yang. 


Chocolade-Baijerd, Zu dem Schnee von zwei 
Eimweißen miiht man 120 Gramm mit etivas 
Banille geftoßenen Zuder und 70 Gramm Choco= 
lade, die man entweder gerieben oder im Dfen 
warm gemacht und ermweicht bat, feßt von dieſer 
Maſſe auf ein Papier oder ein mit Wachs beftrichenes 
Dleh runde Häufchen, Yäßt fie eine Stunde ſtehen 
und bädt oder trocfnet fie in einem ausgefühlten 
Dfen. Zu derjelben Maſſe kann man auch etwas 
Citronenfaft und 120 Gramm mit den Schalen 
gejtogene Mandeln mifhen, Häufchen davon auf 
Oblaten fetsen und baden wie die anderen. 


Chocolade-Bavaroife, |. Bavaroife als Getränk. 


Chocolade-Bavarvije als Creme. In ?/, Liter 
Milch läßt man eine halbe Schote Vanille aus— 
fochen, feiht die Milch durch, kocht fie einmal mit 
250 Gramm Chocolade auf, mifcht Diefelbe mit 
125 Gramın Zuder, fügt nach dem Erkalten 30 Gr. 
aufgelöſte Gelatine Hinzu, ſchlägt Dies mit der 
Schneerute, bis die Creme anfängt zu ftoden, rührt 
°/, Liter zu Schaum geichlagenen Rahm darunter 
und ftellt die Bavaroiſe auf Eis. 


Chocolade-Blancmanger, ſ. Blancmanger. 


Chocolade-Bonbons. 250 Gramm fehr harter 
Hutzuder werden mit einigen Löffeln Waffer geklärt 
und zum Bruch gekocht; wenige Minuten, bevor 
er dieſen Grad erreicht bat, thut man 25 Gramm 
in Wafjer aufgelöfte Chocolade und vier Eßlöffel 
voll fügen Rahm hinzu. Hierauf macht man die 
Probe, indem man den Stiel eines Holzlöffels erſt 
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wieber im Faltes Waſſer taucht — läßt fich der 
Zuder Yeicht zerbrechlich von dem Stiel ablöfar, 
jo ift er fertig. Man läßt ihn ein Klein wenig 
auskühlen und gießt ihn danach auf eine mit 
Mandelöl beftrichene Marmorplatte, fchneidet ihr 
nach dem völligen Erftarren in Yänglich wieredige 
Stüde und wicelt diefelben in Papier. 


Chocolade-Brot. Drei Eiweiße werben zu ſteifem 
Schnee geſchlagen und mit 200 Gramm gejtoßenem 
Zuderr, 60 Gramm geriebener Chocolade und 
375 Gramm geftogenen Mandeln vermijcht, wonach 
man diefe Mafje einen halben Centimeter dick auf 
Oblaten ftreicht, bei Schwacher Hitze bädt und dann 
in Yängliche Streifen jchneidet. — Oder man rührt 
250 Gramm Zuder mit drei Eiern eine halbe 
Stunde recht ſchaumig, fügt die abgeriebene Schale 
einer halben Eitrone, ein wenig geftoßenen Zimt 
und Nelken, 60 Gramm Eleingejchnittenes Citronat, 
100 Gramm geriebene Chocolade und 250 Gramm 
Mehl dazu, jetst Heine Häufchen von diefer Maſſe 
auf ein wachsbeſtrichenes Blech und bäckt fie bei 
gelinder Hibe. 


Chocolade- Brötchen. Dieſelben werden nicht 
aus Chocolade bereitet, ſondern zu derſelben gereicht; 
man jchlägt 250 Gramm Zuder mit vier ganzen 
Eiern und vier Eidottern über ſchwachem Feuer 
mit einer Schneerute zu diem Schaum, jchlägt 
die Mafje dann wieder bis zum Ausfühlen, mengt 
380 Gramm feines Mehl nebit etwas geftoßenen 
Anis hinzu, bäckt fie in langen fchmalen Blech- 
formen oder Papierkapſeln gelb, ſchneidet den Kuchen 
nad dem Ausfühlen in fchräge Streifen und röſtet 
diejelben auf beiden Geiten. 


Chocolade - Creme, abgerührte. Man zer 
ſchneidet eine halbe Stange Vanille in Feine Stückchen, 
focht diefelben im 1 Liter Rahm gut aus, verrührt 
den Rahm mit zwei Eplöffeln voll Mehl, die man 
mit acht Eidottern in etwas falten Rahm glatt= 
gequirlt hat, kocht dies zufammen unter beftändigem 
Rühren zu einer dicken Creme, mengt 140 Gramm 
geriebene Chocolade und 80 Gramm Zuder hinzu, 
Yäßt die Creme unter beftändigem Umrühren aus- 
fühlen, miſcht den Schnee der acht Eiweiße oder 
1/, Liter zu Schaum gefchlagenen Rahm leicht 
darunter und füllt das Ganze in eine Glasichale. — 
Dder man kocht 150 Gramm Chocolade in 1 Liter. 
Kahn, ftellt die Chocolade Falt, fügt dann drei 
ganze Eier und drei Eidotter nebſt zwei Eplöffeln 
vol Zucker, etwas geftoßener Banille und einer 
Prife Salz hinzu, fchlägt dies im Waſſerbade mit 
der Schneerute zu diem Schaum und richtet die 
Creme in einer Schale an, indem man fie mit 
Biscuits oder Baiſers verziert. 


Chocolade- Creme, geftürzte. 250 Gramm 
Chocolade focht man in '/, Liter Waſſer nebit 
100 Gramm Zuder, fügt 45 Gramm in °/, Liter 
Waſſer aufgelöfte Gelatine hinzu, die man vorher 
durchgeſeiht, läßt fie mit der Chocolade noch einmal 
auffieden und füllt diefe Chocolade löffelweiſe zu 
acht in falten Waſſer zerquirlten Eidottern, ftellt 
das Gefäß mit der Creme in das Wafjerbad mit 


in Faltes Waffer, dann im den Zucer und darauf | kochendem Waffer und zieht den Schnee der acht 


Chocolade-Ereme mit Wein 


Eiweiße darımter, worauf man die Mafje in eine 
mit Mandelöl beftrichene Form ichüttet und auf 
Eis ſtarr werden läßt. Sobald dies gefchehen, 
ftürzt man die Creme auf eine Schüffel und vers 
ziert fie oben darauf mit einem Berg von feiten 
Rahmſchnee, der mit Zucker und Vanille gewürzt ift. 


Chocolade- Creme mit Wein, Man kocht 
1 Liter Aotwein mit 250 Gramm Chocolade und 
200 Gramm Zuder, mifcht 30 Gramm aufgelöfte 
Haufenblafe hinzu, ftreicht die Chocolade durch ein 
Haarfieb, mengt den Schnee von vier Eiweißen 
darunter, füllt die Mafje in eine Form und ftellt 
fie auf Eis. 

Chocolade- Ei3. In 1 Liter Rahm fchneidet 
man eine halbe Schote Banille jehr klein, läßt den 
Rahm mit 250 Gramm Zuder bis’ zum Kochen 
fommen, feiht ihn durch, läßt ihn erfalten, miſcht 
zwolf Eidotter und 250 Gramm feine Chocolade 
hinzu und verrührt oder fchlägt dies über dem 
Feuer zu einer dien Creme, jchlägt diefelbe kalt 
und füllt fie in die Gefrierbüchje. 


Chocolade zum Fürben der Speifen. Um 
ſüße Speifen und Saucen, Puddings, Geldes u. ſ. w. 
dunkelbraun zu färben, bedient man ſich haufig 
der Chocolade, indem man etwa 50—60 Gramm 
derjelbei in einem Kleinen irdenen Kafjerol auf den 
warmen Ofen ftellt, bis fie völlig weich geworben, 
worauf man fie mit einem Löffel zerdrückt, mit 
drei Eßlöffeln voll heißem Wafjer zu Brei verrührt 
und foviel von demjelben nimmt, al8 man zum 
Färben diefer oder jener Speiſe bedarf. 


Chocolade-Gelde. Man bereitet ?/, Liter fehr 
gute Milh-Chocolade (ohne Eidotter), quirlt fie 
tüchtig Durch, vermiſcht fie mit 15 Gramm aufs 
gelöfter Gelatine und fährt mit Quirlen fort, bis 
fie erfaltet ift. Dann gießt man fie in eine mit Waffer 
ausgefpülte Form, läßt fie auf Eis ſtarr werden 
und giebt fie, auf eine Glasichüffel geftürzt, mit 
Heinen Oblatenröllchen oder Waffeln zu Tiich. 


Chocolade-Slafur. Man kocht dieſelbe ent- 
weder, oder man bereitet fie mit Hilfe von Eiweiß. 
Zu exiterer focht man 250 Gramm Zuder mit 
einer halben Obertafje voll Wafjer und 80 Gramm 
Kakao oder BanilleeChocolade zum ftarfen Faden 
(f. Zuder), giebt wohl Acht, daß Die Chocolade 
völlig aufgelöft wird, läßt die Glaſur einige Mi- 
nuten Yang ausfühlen und tabliert fie, indem man 
einen hölzernen Spatel oder Löffel hineintaucht und 
ihn mit dem Nüden gegen die Wand des Kafjerols 
reibt, bis der Zuder erjtarrt, worauf man denjelben 
wieder losmacht und unter die Glaſur miicht, was 
man fo lange fortfeßt, bis fich auf der Oberfläche 
der halb erkalteten Glaſur eine feine glänzende Krufte 
zeigt. Kleinere Kuchen, Biscuits 2c. taucht man 
darin ein; Torten übergiegt man damit und läßt 
fie hierauf einige Minuten im Ofen trocknen. Die 
Chocolade-Glaſur mit Eiweiß ftellt man her, in— 
‘dem man 140 Gramm Chocolade in der Wärme 
erweicht, mit 80 Gramm fein gejtoßenem Zucder 
verrührt und nad und nach 2—3 Eiweiße hinzu— 
mifcht, fo daß eine dicflüffige Glaſur entjteht, mit 
der man das Bachverk beftreicht. 
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Chocolade-Herzen. Der feſte Schnee von drei 
Eiweißen wird mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt, 250 Gramm ge— 
ſtoßenen Mandeln, 60 Gramm geriebener Choco— 
lade und etwas Mehl zu einem ziemlich feſten Teig 
angemacht, den man auf einem mit Mehl beſtäubten 
Brett dünn ausrollt, mit einer Herzform ausſticht 
und auf wachs- oder butterbeſtrichenen Blechen bäckt. 


Chocolade-Klöße. */, Liter Milch wird mit 
60 Gramm Butter zum Kochen gebracht, worauf 
man zehn gejtoßene Zwiebade und 125 Gramm ge= 
riebene Chocolade bineinfchüttet und unter fort 
geſetztem Umrühren zu einen diden Brei verfocht, 
bis derjelbe fih vom Kafjerol ablöft. Während 
der Brei ausfühlt, veibt man 70 Gramm Butter 
ſchaumig, fügt zwei ganze Eier, zwei Eidotter, eine 
Prife Salz, 80 Gramm mit etwas Banille, ge- 
ftoßenen Zuder und den Schnee von zwei Eiweißen 
hinzu, fticht mit dem Löffel Klößchen davon ab und 
kocht diejelben in Milch- oder Wein-Suppen, auch 
giebt man fie als Mehlſpeiſe mit einer Rahm-Sauce. 


Chocolade-Koch. 250 Gramm geftoßener 
Zuder werden mit zehn Eibottern eine halbe Stunde 
lang nad einer Seite hin gerührt, dann mijcht 
man 125 Gramm gejtoßene Mandeln, 150 Gramm 
zerlaſſene Butter, 250 Gramm geriebene Chocolade 
und den Schnee der zehn Eiweiße darunter, jchüttet 
die Maffe in eine butterbeftrichene Form, bäckt fie 
bet mäßiger Hiße eine Stunde lang und giebt dei 
Koch jofort mit Zucker beftreut zu Tiſch. 


Chocolade-Krapfen. Aus ?/, Liter Milch, 
60 Gramm Butter, 16 Gramm Zucder, einer Priſe 
Salz und 130 Gramm Mehl kocht man unter 
beftändigem Umrühren einen Brei, bis derfelbe fich 
vom Kafjerol löſt, worauf man ihn ausfchüttet, 
erfalten läßt und mit zwei ganzen Eiern, drei Ei- 
bottern, einem Eßlöffel voll Vanille Zuder und 
dem Schnee der drei Eiweiße zu einem Yeichten Teig 
ihlägt. Mit einem Löffel fett man nufgroße 
Haufchen davon auf ein mit Butter beftrichenes und mit 
Mehl betreutes Blech, bäckt dieſelben bei gelinder 
Hite 20 Minuten Yang und taucht fie nach den 
Baden in eine gefochte Chocolade-Ölafur (f. oben). 


Chocolade-Kuchen. */, Kilogramm geftoßener 
Zuder wird mit 15 Eibottern, 70 Gramm klein— 
geſchnittenem Citronat und 3 Gramm gejtoßenen 
Zimt eine halbe Stunde lang gerührt, hierauf 
jest man 250 Gramm geriebene Chocolade, den 
fteifen Schnee der 15 Eiweiße und 250 Gramm 
gefiebte Weizen» oder Kartoffelftärke hinzu, zuletzt 
noch ein MWeinglas voll Rum oder Cognac, ſchüttet 
die Maſſe in eine mit Butter geftrichene und mit 
Semmel ausgeftreute Form, bäckt dem Kuchen bei 
mäßiger Hite eine Stunde lang und überzieht ihn 
mit einer Zuder= oder Eitronenglafur. 


Chocolade-Kichel. 250 Gramm geftogener 
Zucker werden mit zwei ganzen Eiern, jechs Ei— 
bottern, 125 Gramm geriebener Chocolade, einem 
Theelöffel voll Zimt und ebenſoviel Vanillenzucker 
eine halbe Stunde Yang gerührt, worauf man 125 
Gramm Kartoffelmehl und den Schnee der ſechs 
Eiweiße dazu mifcht und eigroße Häufchen won dem 


Ehocolade-Mafronen 


Teig auf ein mit geriebener Semmel überftreutes 
Blech fett, die man mit dem Löffel zu Eleinen, 
flachen runden Kuchen formt und bei gelinder Hite 
eine Biertelitunde bädt. 


Chocolade-Mafeonen. Man ftößt '/, Kilo- 
gramm ungefehälte Mandeln mit vier Eiweißen, 
vermengt fie mit 625 Gramm geftoßenem Zuder, 
300 Gramm geriebener Chocolade und acht Ei— 
weißen, formt Mafronen daraus, ſetzt fie auf Ob— 
laten und bädt fie bei gelinder Hibe. 


Chocolade-Morjellen. !/, Kilogramm ges 
- ftoßener Zucer wird mit zwei Eßlöffeln voll Wafjer 
und eimigen Tropfen Pfefferminzol verrührt und 
unter fortgefeßtem Umrühren über ſchwachem Feuer 
jo lange erhitzt, bis der Zuder dinnflüjfig wird, 
ohne jedoch zu Fochen, worauf man 125 Gramm 
feingehadte füße Mandeln, 60 Gramm feingehadte, 
eingemachte Pomeranzenfchale, 125 Gramm gerie— 
bene Chocolade, etwas geſtoßene Vanille und ge— 
ftoßenen Zimt binzumengt und die Mafje in hand— 
breite, Yange Kapfeln von fteifem Papier, welche 
zuvor mit Mandelöl bejtrichen wurden, gießt und 
darin erfalten Yaßt, um fie fchließlich in beliebige 
Stüde zu zerfchneiden. 


Chocolade-Nüßchen. Der feite Schnee won vier 
Eiweißen wird gehörig mit 250 Gramm gefiebten 
Zuder verrührt, woraufman 250 Grammungefchälte, 
feingehacte Mandeln, 50 Gramm geriebene Chocolade 
und 1 Theelöffel Zimt hinzumiſcht, Häufchen von 
diefer Mafje auf ein mit Wachs beftrichenes Blech fett 
und diejelben bei mäßiger Hitze bädt. 


Chocolade: Bläschen. 250 Gramm feine 
Kakaomaſſe läßt man auf einer Schüffel im warmen 
Dfen völlig weich werben, wermijcht fie hierauf mit 
300 Gramm geftoßenem Zuder und etwas ge 
ſtoßener Banille und fett Heine Kugeln davon auf 
jauber geputzte Bleche, auf denen man die Plätschen 
im warmen Ofen in die Breite laufen läßt, wo— 
nach man fie herausnimmt, Faltftellt und exft, nach— 
dem fie völlig Falt und hart geworden, won ben 
Blechen abnimmt. 


Chocolade-Pudding. In '/, Liter Milch thut 
man 90 Gramm Butter, läßt die Milch zum Kochen 
fommen und verrührt 125 Gramm feines Mehl 
und 125 Gramm geriebene Chocolade damit zu 
einem Brei, den man abbrennt, bis er fih vom 
Kafferol löſt. Nachdem er ausgefühlt ift, mifcht 
man ſechs Eibotter, 100 Gramm Zuder und ben 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die Maſſe 
in eine buttergeftrichene Form, focht den Pubding 
1'/, Stunden im Wafjerbade und ferviert ihn mit 
Chaudeau. — Eine andere Art, diefen Pudding 
zu bereiten, befteht darin, daß man 200 Gramm 
Butter zu Schaum rührt, allmählich zehn Eidotter, 
125 Gramm Zuder, 125 Gramm geriebene Choco- 
lade, 180 Gramm geriebenes Schwarzbrot, eine 
Meſſerſpitze voll geftoßenen Zimt, ebenſoviel Banille 
nebft dem Schnee der zehn Eiweiße hinzufügt, 
dies in eine butterbeftrichene Form füllt und 1'/, 
Stunden im Waſſerbade kocht; man reicht Citronen— 
fhaum= oder Weinfhaum-Sauce, auch wohl eine 
Banillen-Sauce mit Wein dazu. 
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Chocolade-Strudel 


Chocolade-Pudding, gebadener, Man rührt 
90 Gramm Butter zu Schaum, mijcht 125 Gramm 
geftoßenen Zucder, acht Eidotter, 250 Gramm ge= 
jtoßene oder feingehadte Mandeln, einen Theelöffel 
vol Banillen-Zuder und 125 Gramm geriebene 
Chocolade nebjt dem Schnee der acht Eimeiße dazu, 
füllt die Mafje in eine mit Butter beftrichene Form 
und bädt den Pudding eine Stunde Yang bei 
mäßiger Hite. 

Chocolade- Pudding, Falter, In °/, Liter 
tochender Milch Löft mar 250 Gramm feine Banillen= 
hocolade auf, läßt diefelbe unter häufigen Um— 
quirlen einigemal aufkochen, fügt noch etwas Zuder 
hinzu und zieht die Chocolade mit acht Eidottern 
ab. Dann fügt man 30 Gramm aufgelöjte Haufen= 
blafe oder Gelatine hinzu, feiht die Mafje durch, 
füllt fie in eine mit Mandelöl beftrichene Bubding- 
form und läßt fie auf Eis ſtarr werden. Beim 
Servieren wird ber ausgeftürzte Pudding mit Rahm= 
ſchnee garniert, den man mit Zuder und Vanille 
gewürzt bat. 


Chocolade-Sauce. °/, Liter Milch oder ftatt 
dejjen Wein laßt man mit etwas Hleingefchnittener 
Banille eine Weile über gelindem Feuer ziehen und 
hierauf zum Kochen kommen, quirlt 200 Gramm 
in Stüde zerbrochene Chocolade und 100 Gramm 
Zuder Hinzu und zieht die Sauce fjchlieglich mit 
drei Eidottern ab. 


Chocolade-Späne. Sechs bis acht Eiweiße 
ſchlägt man zu jehr fteifem Schnee, wermijcht den— 
jelben mit 250 Gramm geriebener Chocolade und 
ebenfoviel geftoßenen Mandeln, beftreicht mit biefer 
Mafje in Streifen gejchnittene Oblaten von etwa 
brei Centimeter Breite und zwölf Centimeter Länge 
mefjerrüicendid, Yegt die Streifen über ein Nudel— 
dot und läßt fie bei fehr gelinder Wärme im Ofen 
trodnen. 


Chocolade-Strudel. Bon 250 Gramm Mehl, 
zwei ganzen Eiern, einem Ciweiß, 100 Gramm 
zerlafjenrer Butter, etwas Salz und einigen Löffeln 
lauwarmen Wafjer macht man einen Teig, beit 
man tüchtig Durcharbeitet, dann in ein Tuch fchlägt 
und an einer warmen Gtelle eine Stunde ruhen 
läßt. Hierauf breitet man ein reines Tifchtuch über 
einen Tisch, Überftreut es mit Mehl, legt den Teig 
daranf, den man erft mit dem Nudelholz in der 
Mitte dünn ausrollt und dann mit Hilfe einer 
zweiten Perfon ringsherum mit den in Mehl ein- 
getauchten Händen jo fein al8 möglich auszieht, 
ohne daß er jedoch Niffe bekommen darf. Nach— 
dem der ausgezogene Teig etwas abgetrodnet ift, 
überftreicht man ihn mit zerlafener Butter und be= 
reitet die Fülle, indem man 100 Gramm Zucder 
mit ſechs Eidottern fehaumig rührt, 90 Gramm 
geftogene Mandeln, 180 Gramm geriebene Chocolade 
und ben Schnee der ſechs Eiweiße dazu mengt und 
diefe Maſſe mefjerrüdendid über den Teig aus— 
breitet. Dann rollt man den Strudel locker zu= 
fammen, legt ihn fehnedenförmig in eine butter- 
beftrichene Pfanne oder ein Kafjerol, gießt etwas 
fiedenden Rahm darüber, beftreut ihn mit Zuder 
und geriebener Chocolade, laßt ihn bei ziemlicher 


Chocolade-Suppe 


Hite eine halbe Stunde im Ofen braum baden und 
ſerviert ihn jofort. 


Chocolade-Suppe. In 1 Liter kochender Milch 
löſt man 125 Gramm Chocolade auf, läßt fie 
einigemal auffieden, indem man fie öfters um— 
rührt, zieht fie mit zwei Eidottern und einer Priſe 
Salz ab und giebt fie über zerbrochenem Zwiebad 
oder geröfteten Semmeljcheiben auf. 


Chocolade-Suppe, verlorene. In einem 
eijernen oder irdenen Kafferol, welches nicht fettig 
ſein darf, röftet man unter beftändigem Umrühren 
drei wolle Eplöffel Mehl hellbraun, füllt e8 dann 
mit 1?/, Liter Milch auf, würzt diefe mit 125 Gr. 
Zuder, einem Stück Zimt, einer Prife Salz und 
etwas Gitronenfchale, laßt fie eine halbe Stunde 
damit kochen, Yegiert fie mit zwei Eidottern und 
gießt fie durch ein Sieb auf die in der Terrine liegen— 
den geröfteten Semmeljcheiben oder Zwiebacke. 


Chocolade-Torte, 375 Gramm Butter werben 
zu Schaum gerührt md nach und nach 200 Gramm 
Zuder, 14 Eidotter, 200 Gramm ungejchält ge= 
ftoßene Mandeln und 200 Gramm geriebene Choco- 
lade dazugemijcht, zufetst 90 Gramm feines Mehl 
und der fteife Schnee der vierzehn Eiweiße zu ber 
Maſſe gefügt, diefelbe in eine mit Butter beftrichene 
Form gefüllt und bei mäßiger Hite 1'/, Stunden 
gebaden, worauf man fie mit einer gefochten 
Choeoladeglafur (f. d.) überzieht. Auf andere 
Weiſe bereitet man eine derartige Torte, indem man 
/, Kilogramm Zuder mit vierzehn Eidottern und 
375 Gramm geftogenen Mandeln eine halbe Stunde 
rührt, 200 Gramm geriebene Chocolade und ben 
Schnee der vierzehn Eiweiße daruntermiſcht und 
die Maſſe in einer buttergeftrichenen Form eine 
Stunde bädt. 


Chop. Eine Scheibe oder Schnitte Fleiſch; 
die englifchen Chops find ganz dasjelbe, was bei 
ung die Coteletten und Schnitel find. Man hat 
Hammel- und Kalbs-Chops, entweder vom Carré 
oder aus der Keule gefchnitten, und diejelben werden 
geflopft, in Ei und Semmel gewendet und in 
Butter gebraten, oder auf dem Noft gebraten, 
gedämpft, gefpidt, in Papilloten gebraten ır. f. w., 
um fie zu Gemüfen oder mit einer pifanten Sauce 
aufzutifchen. 


Chorizo. Eine in Spanien befonders beliebte 
Art Wurſt, welche aus gehactem und ftark ge 
würztem Schweine- und Kalbfleifch bereitet und 
dann geräuchert wird. 


Chotodriec. Diefe, zu den polniſchen National- 
gerichten gehörende falte Suppe mundet und befommt 
den Polen und Ruſſen vortrefflih und erweckt 
jedenfalls Reſpekt vor dem Verdauungsvermögen 
unſerer öſtlichen Nachbarn. 1 Liter ſaurer Gurken— 
ſaft wird mit einem Stück Sauerteig zum Feuer 
geſetzt und bis zum Kochen erhitzt, dann zum Er— 
kalten beiſeite geſtellt und nach dem Auskühlen mit 
1 Liter ſaurer Milch vermiſcht; ebenſo fügt man 
etliche feinngehacte rote Rüben, die man im etwas 
Waſſer weichgefocht, vier hartgefottene, in Scheiben 
zerfchnittene Eier, das ausgejchälte Fleiich von 20 
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Chriſtbaum⸗Confect 


Krebſen, zerſchnittene ſaure Gurken, feingehackten 
Schnittlauch und Dill nebſt etlichen kleingeſchlagenen 
Eisſtücken hinzu. 


Chou, Kohl, Chou-blanc = Weißkraut; Chou- 
fleur — Blumentohl; Chou-frise = Krauskohl; 
Chou-vert = Grünkohl; Chou de Bruxelles — 
Roſenkohl; Chou-rave = Kohlrabi; Chou-navet 
= Kohlrübe; Chou-milan = Welſchkraut, Wirfing- 
kohl; Chou-rouge — Rotfraut; Chou de mer — 
Meerkohl; Chou printanier = Kohlkeimchen, 
Sproſſenkohl. 


Choucroute, Sauerkraut, ſ. d. 


Choux oder Petits choux, mit Rahmſchaum oder 
Creme gefülltes Gebäck nad) Art der Windbeutel. 


Chow⸗Chow. Ein aus dem Chineſiſchen ſtam⸗ 
mendes Wort, welches jo viel wie „Miſchmaſch“ 
bedeutet und in Amerifa fir eine Art gemifchter 
Pickles angewendet wird. Gewöhnlich bereitet man 
das Chow-Chow aus grünen und reifen Tomaten, 
Heinen Zwiebeln, einigen in 6—8 Teile zerjchnit- 
tenen Rot- und Weißkrautköpfen, fowie etlichen 
unreifen Schoten von ſpaniſchem Pfeffer, beftreut 
alle diefe in beliebige Stücke gefchnittenen Gemüſe 
mit reichlichem Salz, thut fie in einen Sad von 
grober Leinwand, hängt fie darin auf und läßt 
fie 24 Stunden abtropfen. Dann legt man den 
Sad mit den Pickles in einen Kefjel, übergießt ihn 
mit Ejfig, fügt reichlich braunen Farinzucker, etwas 
geriebenen Meerrettig, geftoßenen Pfeffer, einige 
Blättchen Macis, fowie etwas geftoßenen Sen— 
jamen und Gelleriefamen hinzu, kocht die Pickles 
damit halbweich, nimmt fie heraus, fehichtet fie in 
Steintöpfe und gießt den Durchgefeihten Eifig dariiber, 
um fie gut zugebunden aufzubewahren. 


Chowder. Ein amerikanifches Lieblingsgericht, 
das man in folgender Weife heritellt. 125 Gramm 
in Stückchen zerfchnittener roher Schinken nebit 
einer Kleinen, gehacten Zwiebel werden in heißer 
Butter oder Sped dunkelbraun geſchwitzt; Die Hälfte 
hiervon thut man im ein Kafjerol, ſchüttet einen 
tiefen Zeller voll zerbrüdte, gekochte Kartoffeln 
hinein und belegt diefelben mit großen Stücken 
von ungekochtem Seebars oder GSteinbutt, dem 
übrigen Schinken nebft der Zwiebel und einer zweiten 
Schicht Kartoffeln. Man würzt das Gericht mit 
etwas Musfatnuß, Beterfilie, Ihymian und Majoran, 
etlichen Gewürznelfen, Bfefferfürnern und den nötigen 
Salz, übergießt das Ganze mit einer halben Flafche 
Rotwein, einigen Eplöffeln voll Ketchup und ſoviel 
Waſſer, daß die Flüffigfeit gerade darüber fteht, 
bedeckt das Kafjerol mit einem Dedel und läßt 
das Chowder drei Biertelftunden langſam dämpfen. 


Chriſtbaum⸗Confect. Man ftößt 125 Gramm 
Zuder mit einer halben Banillenfchote, verarbeitet 
dann den Zuder auf dem Backbrett mit 125 Gramm 
frifcher Butter, 250 Gramm Mehl und zwei Eiern 
zu einem feinen Teig und läßt denfelben an einem 
fühlen Ort zwei Stunden ruhen. Dann wird er 
1/, Centimeter ſtark ausgerollt, mit Blechformen 
in Geftalt von Sternen. Kringeln, Halbmondenu. f. w. 
ausgeftochen, auf einem mehlbeftäubten Backblech 


Chriſtophlet 


mit zerquirltem Eigelb beſtrichen, mit buntem Streus 
zucker überſtreut und bet jehr mäßiger Hitse gebadeıt. 


Chriſtophlet. Diefes liqueurartige Getränk be= 
reitet man, indem man 25 Gramm Zimt, ebenſoviel 
Gewürznelten, Kardbamomen und Kubebenpfeffer 
a ftößt und nebft Y/, Kilogramm Zuder in 

1?/, Liter Rotwein wohl zugedecdt über gelindem 
Feuer zum Kochen kommen läßt. Nachdem hierauf 
der Wein vom Feuer genommen und erkaltet, gießt 
man 1 Liter feinen Cognac hinzu, filtriert bie 
Flüſſigkeit, füllt fie in Flaſchen und hebt dieſelben 
verkorkt und verſiegelt an einem kühlen Orte auf. 


Chutnee-Sauce. Eine kalte Sauce, welche in 
England häufig zu Fiſch und kaltem Fleiſch genoſſen 
wird; man brät ſechs feine Aepfel, reibt ſie durch 
ein Sieb, färbt ſie mit Curcuma und dem Saft von 
roten Rüben, fügt zwei Eßlöffel voll Capſicum-Eſſig, 
eine Knoblauchzehe, eine Chalotte, eine Prife Cayenne— 
pfeffer und etwas Salz hinzu, womit man den Aepfel= 
brei eine Biertelftunde langſam kocht, bis er wie eine 
dicke Creme ift; hierauf jchlägt man ihn nochmals 
durch und füllt ihn in Flaſchen, die man gut verkorkt. 


Chworoſt, ruſſiſche, ganz dasſelbe wie Kraus: 
gebackenes, Rädergebadenes oder Schürzkuchen, ſ. d. 


Gibeben, f. v. w. Roſinen, f. d. 


Cichorie oder Wegwarte, franz. chicoree, engl. 
succory, lat. Cichorium Intybus. Dieje in ganz 
Deutichland und den Nachbarländern auf Aeckern, 
an MWegrändern, Grabenböichungen u. f. w. wild 
wachjende Pflanze mit unvegelmäßig ausgezacten 
Blättern und fternförmigen, blauen Blüten, deren 
Blätter und Wurzeln friiher häufig in der Heil 
funde Anwendung fanden, wird auch in Gärten 
und auf Feldern angebaut, hauptfächlich un ihrer 
Wurzeln willen, welche in geröſtetem und pulverifier- 
tem Zuftande ein beliebtes Kaffee-Surrogat gebeır, 
teils aber auch der Blätter wegen, die namentlich 
in Frankreich als Gemüfe und Salat fehr gern 
genofjen werben. Zu dieſem Zweck bleicht man 
meift die Cichorienblätter wie Endivien, Die zu 
dem nämlichen Gejchlecht gehören, indem man im 
Februar ein mit Cichorien bejüetes Beet jo hoch 
mit Erde bebedt, daß die zu Ende März und 
im April getriebenen jungen Blätter diefe Erd— 
ichicht nicht durchdringen fünnen und weiß bleiben, 
worauf fie nach Art der Spargel mit einem Meſſer 
unter dev Erde abgefchnitten werden. 


Cichorien-Gemüſe. Nachdem die Blätter ge 
putzt und gewafchen find, läßt man fie in ſiedendem, 
geſalzenem Waffer eine halbe Stunde kochen, hierauf 
in falten Waſſer ausfühlen, drückt fie aus und 
hackt fie fein mit einem Wiegemeſſer oder fchneidet 
jie in nudelartige Streifen. Inzwiſchen bräumt man 
einen fnappen Eßlöffel Mehlim 125 Gramm Yutter, 
läßt die Cichorie unter fortwährenden Umrühren 
einige Minuten darin durchſchwitzen, gießt ftarfe 
Fleiſchbrühe Hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß, laßt das Gemüfe jo eine 
halbe Stunde fochen und thut im Moment des 
Aufgebens einen Löffel voll Rahm daran, auch gar— 
niert man e8 mit Semmel-Eroutons. 
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Citronat⸗Kuchen 


Cichorien-Salat. Die Blätter werden in Salz- 
waſſer eine veichliche Biertelftunde gekocht, in Falten 
Waſſer gefühlt, dann läßt man fie ablaufen, ordnet 
fie in einer Schüfjel, macht fie mit Salz, Pieffer, 
Del und Eſſig oder einer Salatſauce an und ums 
giebt fie mit Scheiben von eingelegten roten Rüben. 


Cichorien-Suppe. Die Blätter werben zuvor 
gekocht wie angegeben, hierauf in feine Gtreifen 
zerichnitten, einige Minuten in Butter gejchwitst 
und mit Waffer, Salz, Pfeffer und geriebener Mus— 
katnuß drei Biertelftunden gekocht, wonach die Suppe 
mit drei Eidottern abgequirlt und über geröſteten 
Semmelwürfeln aufgegeben wird. 


Cider, j. Apfelwein. 


Cimier, Ziemer, das Hinterftüd des Rückens 
beim Wildbret. 


Cinnamom⸗Liqueur, |. ZimtsLiqueur. 


Cing minutes. Derbes, jaftiges Fleiſch, mo 
möglich aus der Keule, fei eg num Wildbret, Nind- 
fleiſch, Kalb- oder Hammelfleifch, befreit man von 
Fett, Haut und Sehnen, jchmeidet etwa 1—1'/, 
Kilogramm in großwürflige Stüde, thut e8 in ein 
Kafjerol, fügt 100— 125 Gramm feingejchnittene 
Sardellen, die Heingehadte Schale einer Viertel— 
Citrone, etwas gehackte Zwiebel, eine veichliche 
Meſſerſpitze Salz und eine Priſe Pfeffer hinzu, 
Ihmort das Ganze unter fleißigem Umrühren über 
lebhaften Feuer 5—10 Minuten Yang, träufelt 
den Saft einer Citrone darüber, gießt kurz vor 
dem Anrichten 1/, Liter roten, oder zu Kalbfleijch 
weißen Wein dazu und jerviert e8 mit geſchmorten 
Kartoffeln. 


Gijelieren. Mit diefem Ausdrud bezeichnet mar 
das Verfahren, an einem Fiſch won beiden Seiten 
nicht zu tiefe Einfchnitte anzubringen, damit er 
während bes Kochens nicht zerreiße. 


Gitronat oder Succade. Die in Stücke ge— 
ſchnittenen, dicken und fleiſchigen Schalen der großen, 
ſüßen, unreif abgenommenen Früchte einer Abart 
des Citronenbaumes, Citrus medica citreo-vul- 
garis, welhe man Gebraten oder Cebratfrüchte 
nennt (j. auch Eitrone), werden im Salzwaſſer, 
dann im reinem Wafjer geweicht, einmal mit dem 
Waſſer aufgefocht, herausgenommen und mit ge= 
ſchmolzenem Zuder oder Zuder-Sirup übergoſſen; 
die troden fandierten Schalen find das eigentliche 
Citronat, die mit Zucker-Sirup eingelegten werden 
Succade genannt. Diefe Früchte, welche oft eine 
Schwere von 21/,—3 Kilogrammı erreichen, gedeihen 
mm in Italien und Spanien und kommen von 
Genua, Meſſina und Malaga aus in den Handel. 
Gutes Citronat muß hornartig durchſcheinend fein, 
auf einer Seite dunkelgrün, auf der andern Durch 
den Zuderüberzug weiß ausjehen und barf feine 
ſchwarzen Tlede zeigen; man verwendet 28 zur 
Würze von Mehlipeifen, Bacwerk aller Art, Pfeffer 
kuchen 2c. 


Eitronat= Kuchen. Liter Weißwein wird 
mit fünf Eidottern, der abgeriebenen Schale und 
dem Gaft einer Eitrone Über gelindem euer zu 


Citronat⸗Pudding 


Schaum geſchlagen, dann vom Feuer genommen, 
kaltgeſchlagen, mit noch drei Eidottern, 50 Gr. 
kleingeſchnittenem Citronat und dem Schnee von 
drei Eiweißen verrührt, in eine mit Butterteig aus— 
gefütterte Form gefüllt und bei mäßiger Hitze drei 
Viertelſtunden gebacken. 


Citronat-Pudding. Neun Eidotter rührt man 
mit 190 Gramm Zucker zu Schaum, ſügt 125 Gr. 
geſtoßene Mandeln, 95 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat und ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale 
und zuletzt den ſteifen Schnee der neun Eiweiße 
und 70 Gramm Mehl Hinzu, füllt die Maſſe in 
eine butterbeftrichene Form, kocht den Pudding drei 
Biertelftunden im Wafjerbade und giebt ihn mit 
einer Weinfauce auf. 


Citronat-Strudel, Die Fülle Hierzu beiteht 
aus 200 Gramm Heingehadtem Citronat, 250 Er. 
geſchälten und geftoßenen oder gewiegten Mandeln, 
der feingefchnittenen Schale von einer Citrone, 
250 Gramm geftoßenem Zuder und dem Saft 
von 3 Citronen, was man gut burcheinander- 
gemiſcht 1—2 Stunden ftehen läßt. Nachdem man 
einen Strudelteig (ſ. Apfelftrudel, Chocoladeftrudel 
und Strudelteig) fein ausgezogen, mit Butter be= 
ſtrichen und mit obiger Fülle belegt hat, rollt man 
ihn zufammen und bädt ihn auf einem gebutterten 
Blech oder in einer Form, nachdem man ihn oben 
mit Wafjer beftrichen und mit Zucer überftreut hat; 
man kann dieſen Strudel, der fich längere Zeit 
jehr wohlichmedend erhält, warm oder falt auftragen. 


Gitronat-Torte, 250 Gramm Zuder werben 
mit vier ganzen Eiern und vier Dottern drei Viertel- 
ftunden nad) einer Seite hin gerührt; man mifcht hier⸗ 
auf 250 Gramm gehadte Mandeln, 125 Gramm 
Piſtazien, 200 Gramm Eleingefchnittenes Citronat 
und die feingehacten Schalen von zwei Eitronen 
nebft dem Schnee von vier Eiweißen und 100 Gramm 
feinem Weizen oder Kartoffelmehl hinzu, füllt Dies 
in eine butterbeftrichene und mit Zwieback ausge— 
fiebte Tortenform, bädt die Torte langſam bei 
gelinder Hitze und Überzieht fie dann mit Drangen= 
glafur. 


Gitrone oder Zitrone, franz. citron, engl. 
lemon. Die Eitronen fpielen ihres Saftes und 
ihrer Schalen wegen, welch Tetstere ein jehr aro— 
matifches Del in reihen Maße enthalten, eine ehr 
bebeutende Rolle in der Kochkunft und man ver— 
wendet fie als Zuthat zu unzähligen Gaucen, 
Fleiſch- und Fichgerichten, Auftern, Caviar, zu 
den meiſten feinen Backwerken und Mehlſpeiſen, 
zu warmen und kalten Getränfen. Cie find die 
Früchte des vorzugsweiſe in Stalien, Spanien, 
Portugal und Südfrankreih, aber auch im füd- 
lichen Tirol und in Kleinaſien gedeihenden Citronen— 
baumes (Citrus medica) und find eiförmig länglich 
geformt, oben und unten mit einem warzenartigen 
Borfprunge verjehen, die höckrige, runzlige Schale 
ift hellgelb; das in häutige Fächer geteilte Fleiſch 
enthält einen angenehm fehmedenden Saft von ftarf 
ſäuerlichem Geſchmack, die Kerne ſchmecken bitter 
und müfjen bei Verwendung der Citronen ſtets 
entfernt werben. Die Haupthandelspläte für bie 
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Eitronen=Biscuits 


Ausfuhr diefer Früchte find Genua, Meſſina, 
Malaga und Porto; fie werden vor ihrer völligen 
Keife abgenommen, einzeln in Papier gewickelt und 
reiheniweife in die Kiften gelegt. Man erntet fie 
dreimal des Sahres und unterfcheidet Tolche von 
der eriten Blüte, welche vom Dftober bis Mitte 
März geerntet werden, bon der zweiten Blüte, 
welche von Mitte März bis Mitte Mat, und von 
der dritten Blüte, welche von Mitte Juli bis Ende 
September abgenommen werben; die ort der erften 
Blüte find die haltbarften und laſſen fih am 
weiteſten verſenden, Die Herbftfrüchte find die faftigften 
und beften, aber weniger haltbar, die Früchte der 
zweiten Blüte Tiefen die wenigft gute Ausbeute. 
Den Citronen ähnliche Früchte find die Cebraten, 
deren eingemachte Schale das Citronat giebt, ſowie Die 
mehr birnförmigen Peretten, die ſehr fauer ſchmecken— 
den Limonien, die bitter Lumien, die fugelrunden 
Limetten, die angenehm gewürzhaften Bonzinen 
und die ziemlich bitteren, dicken, birnförmigen 
Bergamotten, aus deren Schalen man das Berga= 
mottöl gewinnt. 


Gitronen aufzubewahren. In größeren Haus- 
haltungen, namentlich auf dem Lande, wo man 
fich eine Anzahl Eitronen vorrätig zu halten wünfcht, 
bewahrt man biefelben am beften auf, indem man 
fie in feines Papier gewickelt in Kiften mit trocknem 
Sand legt, wobei feine Frucht die andere berühren 
darf, auch halten fie fich fehr gut, wenn man fie 
eingewidelt in aufrechtftehende Büfchel oder Beſen 
von Birkenreifig ftedt. 


Gitronen - Auflauf. Die Schale von zwei 
Citronen wird auf 200 Gramm Zuder abgerieben 
und der Zuder hierauf geftoßen; 200 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, mengt nach und 
nad) zehn Eibotter, den Citronenzuder ſowie den 
Saft der beiden Citronen, 150 Gramm feines 
Kartoffelmehl und den fteifgefchlagenen Schnee ber 
zehn Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe in einer butter- 
beftrichenen Form eine Stunde Yang bei mäßiger 
Hibe und giebt eine Wein= oder Obſt-Sauce dazu. 
Auch ohne Hinzufügung von Butter ftellt man 
einen trefflichen Citronen-Auflauf her, indem man 
250 Gramm geftoßenen Zuder mit zehn Eibottern 
und ber abgriebenen Scale von zwei Citronen 
eine halbe Stunde verrührt, den Saft der Früchte, 
den Schnee der zehn Eimeiße und 40 Gramm 
Kartoffelmehl dazumifcht und den Auflauf in einer 
ausgeftrichenen Form drei Biertelftunden lang bädt. 


Gitronen-Bavaroife, Auf 250 Gramm Zuder 
reibt man die Schale von zwei Eitronen ab, ftößt 
den Zucker, vermiſcht ihn mit vier Eidottern,. einem 
ganzen Et, dem Saft von drei Citronen und einer 
Obertaſſe voll Weißwein, fchlägt dies über dem 
Feuer zu einem dicken Schaum, fügt 22 Gramm 
aufgelöfte Hauſenblaſe oder Gelatine hinzu, jchlägt 
die Mafje bis zum Erkalten, mengt den fteifen 
Schaum von */, Liter Rahm darunter und laßt 
die Creme auf Eis erſtarren. 


Citronen⸗Biscuits. */, Kilogramm Zuder, 
an dem man bie Schale von vier Citronen ab= 
gerieben, wird geftoßen und mit 15 Cibottern 


— Citronen-Brei 


nebſt drei ganzen Eiern drei Viertelſtunden nach 
einer Sette hin gerührt, worauf man den Saft 
der Citronen, den ſteifen Schnee der 15 Eiweiße 
und 450 Gramm feines Mehl zu der Maſſe thut, 
dieſelbe in eine butterbeſtrichene Form ſchüttet und 
langſam eine Stunde bäckt. 


Citronen-Brei. Man ſtellt denſelben entweder 
mit Milch oder mit Wein her, auf beide Arten 
bildet er ein ſchmackhaftes Gericht, welches man 
an Stelle einer Mehlſpeiſe geben kann. Sn ®/, Liter 
Milch thut man die feinabgefhälte Schale einer 
Eitrone, läßt fie damit langſam eine Biexrtelftunde 
Yang kochen, gießt fie durch, rührt zwei Eßlöffel 
vol Kartoffelmehl, das man mit etwas Roſen— 
waſſer zerquirlt hat, fech8 Eidotter und 125 Gramm 
Zuder hinzu, läßt den Brei unter beftändigem 
Umrühren auflochen und giebt ihn fofort zu Tische. — 
Dder man kocht 125 Gramm geriebenes Weißbrot 
in Liter Rotwein und ebenfoviel Wafjer zu 
Brei, fügt 125 Gramm Zuder, den Saft und 
die abgeriebene Schale einer Citrone und drei Ei— 
botter dazu, läßt die Maſſe umter fortgejetstem 
Schlagen mit einer Schneerute einigemal aufkochen 
und giebt den Brei auf. 


Gitronen-Brötchen, Drei Eidotter rührt man 
mit 200 Gramm Zuder zu Schaum, thut die ab— 
geriebene Schale von zwei Kitronen und 200 Gramm 
Mehl fowie den Schnee der Eiweiße nach und nach 
binzu, fett mit einem Löffel Heine Häufchen von 
dem Teig auf ein mit Butter oder Wachs be= 
ſtrichenes Blech, drückt Diefe Häufchen flach, beftreut 
fie mit gehadten Mandeln und bädt fie bei 
ſchwacher Hite. 


Gitronen-Brot, aufgelaufenes. Nachdem man 
vier Eimeiße zu fehr fteifem Schnee geichlagen, 
mifht man 125 Gramm gejchälte und geftoßene 
Mandeln, 250 Gramm Staubzuder, die abgeriebene 
Schale und den Saft von zwei Citronen und 
200 Sramım feines Mehl hinzu, treibt den Teig 
zwei Mefjerrüden ſtark auf, fticht ihn mit einer 
Blechform zu runden Brötchen aus, ſetzt diefelben 
auf ein mit Wachs beftrichenes Blech und bädt fie 
bei gelinder Wärme. 


Gitronen-Ereme, Ueber gelindem Feuer ſchlägt 
man acht ganze Eier, fteben Dotter und 250 Gramm 
Zuder zu didem Schaum, milcht dafın die auf 
Zuder abgeriebene Schale von zwei und den Saft 
von vier Citronen hinzu, nimmt die Creme vom 
Feuer, feßt 16 Gramm in Wafjer aufgelöfte Gela⸗ 
tine zu und ſchlägt die Maſſe, bis ſie anfängt zu 
erſtarren, worauf man ſie in eine Form gießt und 
kaltſtellt. 


Citronen⸗Creme, glatte. Bier Citronen ſchält 
man fein. kocht die Schalen in !/, Liter Weißwein 
völlig weich, feiht den Wein durch, verrührt ihn 
mit 375 Gramm Zuder, dem Saft der vier Eitronen 
und zwölf Eibottern, gießt Liter kochenden Weiß- 
wein hinzu und fchlägt oder quirlt die Mafje zu 
didem Schaum, wobe man den Topf in ein 
Wafjerbad mit kochendem Wafjer ftellt, ferwiert fie 
in einer Glasſchale und verziert fie mit Biscuits, 
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Eitronen-Creme-Torte 


Makronen u. dergl. oder benützt fie zur Füllung 
bon einer Torte, zur Herjtellung von Gefrorenem 2c. 


Gitronen- Creme mit Rahm. 90 Gramm 
feines Mehl werden in Rahm zexrquirlt und nebft 
der auf Zuder abgeriebenen Schale von zwei 
Citronen, zehn Eidottern und 250 Gramm Zuder 
zu "/, Liter Rahm gemifcht, den man über gelindem 
Heuer zu dickem Schaum ſchlägt, dann ſchüttet 
man. die Creme in eine Schüffel, mengt ben fteifer 
Schnee der zehn Eiweiße darunter, ſchlägt Die 
Mafje bis zum Erkalten, füllt fie in Schalen oder 
ae und verziert fie nach Belieben mit Obft- 

elée. 


Citronen-Croͤme mit Wein, 250 Gramm 
Zuder werden mit acht Eibottern, zwei knappen 
Eplöffeln voll Mehl, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer Citrone verrührt, worauf man 
dieſe Beftandteile nebft einer halben Flaſche Weiß- 
wein oder Malaga über dem Feuer zu Schaum 
ichlägt, vom Feuer nimmt, bi8 zum Erkalten fchlägt 
und mit dem fteifen Schnee von ſechs Eiweißen 
vermifcht. — Oder man verrührt zehn Eibotter 
mit 1/, Liter feinem Weißwein, dem Saft und ber 
auf Zuder abgeriebenen Schale von zwei Citronen 
und 200—250 Gramm gejtoßenem Zuder, jchlägt 
die Creme Über dem euer ab, mijcht den feften 

Schnee von ſechs Eiweißen darunter und füllt das 
Ganze dann in eine Schale oder in Cremebecher, 


Gitronen-Eröme mit Wein, gejtürzte, Eine 
Flasche Moſelwein wird mit 250 Gramm Zucder, 
der abgeriebenen Schale von zwei und dem Saft 
von drei Citronen, acht Eidottern und drei ganzen 
Eiern über dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen 
und, nachden die Creme etwas ausgefühlt, mit 
20 Gramm au fgelöfter Gelatine vermifcht, im eine 
nit Mandelöl beftrichene Form gejchüttet und auf 
Eis geitellt. 


Gitronen-Creme-Pudding. Auf 375 Gramm 
Zuder reibt man die Schale von fünf Citronen 
ab, ftößt den Zuder, drüdt den Saft der Eitronen 
darauf, ohne daß ein Kern hinzukommen darf, 
ſchlägt dieſen Zucker mit zehn Cibottern und vier 
ganzen Eiern zu didem Schaum, fügt °/, Liter 
Weißwein bei und fchlägt die Mafje über dem 
Teuer bis zum Kochen, dann wieder bis zum Er— 
falten, zieht ben Schnee der zehn Eimeiße und 
140 Gramm geriebenes Biscuit Darunter, ver— 
mijcht alles tüchtig, jchüttet e8 in eine mit Butter 
ausgeſtrichene und mit gehadten Mandeln bejtreute 
Form, ſetzt dieſelbe in ein Wafjerbad mit fiedendem 
Wafjer, legt auf den Dedel einige glühende Holz= 
fohlen und läßt den Pudding drei Viertelſtunden 
fochen, ftürzt ihn borfichtig aus ber Form und 
jerviert ihn mit einer Wein-Sauce. 


Eitronen- Cröme- Torte. Man rührt 500 
Gramm ausgewafchene Butter zu Schaum, mijcht 
nad und nach 200 Gramm Zuder, vier ganze 
Eier und 750 Gramm Kartoffelmehl dazu, rollt 
davon einen nicht zu binnen Tortenboden aus, 
drückt rings einen Nand in die Höhe und bäckt 
die Torte bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde, 


Eitronen-Dumplings, englijche 


worauf man fie mit Citronen-Creme beftreicht, bie 
man aus 250 Gramm Zuder, an dem die Schale 
von bier Citronen abgerieben worden, dem Saft 
der Früchte, '/, Liter Weißwein, fieben ganzen 
Eiern und vier Dottern über dem Feuer did- 
geichlagen. 


Citronen-Dumplings, englifche. 180 Gramm 
feingefchnittennes Ainds-Nierenfett, 125 Gramm ge= 
riebenes Weißbrot, 125 Gramm feines Mehl, vier 
Eßlöffel voll Zuder, die kleingeſchnittene Schale 
und der Saft einer großen Citrone, ein Ei und 
1/, Liter friſche Milch werden jehr gut unterein= 
andergemifcht, der Teig in ſechs Zeile geteilt und 
dieſe Zeile in eine, mit Butter ausgeftrichene 
Formen oder Obertaffen gethan, im ein Tuch ge= 
bunden und in fiedendem Waffer raſch gargefocht, 


worauf man die Dumplings mit einer Citronen= 


Sauce aufträgt. Letztere bereitet man aus 90 Gramm 
Zuder, den man mit der Schale und dem Saft 
einer Citrone, '/, Liter Wafjer und einem Glaſe 
ra eine halbe Stunde lang zufammen fochen 
äßt. 


Citronen-⸗Eis. Auf '/, Kilogramm Zucker 
reibt man die Schale von drei Eitronen ab, Yöft 
ben Zuder in ?/, Liter Wafjer auf, mijcht ein 
Glas Weißwein und den Saft von 6—8 Eitronen 
hinzu und thut dies in die Gefrierbüchfe. 


Gitronen-EiS mit Rahm. Vier ganze Eier, 
1/, Kiter Rahm und 330 Gramm Zuder, an dem 
man die Schale von drei Citronen abgerieben, 
ihlägt man über gelindem Feuer bis zum Kochen, 
ſchlägt e8 dann wieder bis es ausgekühlt ift und 
füllt die Maſſe in die Gefrierbüchie. 


Citronen-Gelde, Die Schale von brei ſchönen, 
friſchen Citronen wird auf 250 Gramm Zuder 
abgerieben und der durchgeſeihte Saft von jechs 
Citronen darübergegofjen, worauf man biefen Zuder 
mit 40 Gramm Haufenblafe oder Gelatine, '/, Liter 
Waſſer und */, Liter Weißwein über dem Feuer ver- 
rührt, bis die Haujenblafe oder Gelatine völlig auf- 
gelöft ift. Hierauf feiht man das Gelee durch einen 
Geleebeutel, und falls e8 nicht vollfommen Klar fein 
follte, Hart man es nach dem Erkalten mit drei Ei- 
weißen, indem man bieje mit der Geldemafje zum 
Feuer jest, 3-5 Minuten ohne umzurühren damit 
kochen Yaßt, das Gelde vom Feuer nimmt und nach 
dem völligen Erkalten nochmals durchjeiht. 


Citronen⸗Glaſur. Man rührt jehr feingeftoßenen 
Zuder (zum Glafieren einer Torte etwa 125—200 
Gramm), die auf Zuder abgeriebene Schale einer 
Eitrone, welche man ebenfalls nach dem Abjchaben 
im Mörfer geftoßen, nebjt ein wenig Waffer zu 
einem biden Brei an, erwärmt benfelben gelinde 
und überftreicht die Torte oder anderes Gebäd da— 
mit, worauf man bie Glaſur einige Augenblide in 
einem mäßigwarmen Ofen troden werben läßt. 


Eitronen-Räfe, englifcher. In 1 Liter dicken 
Rahm, welcher dem Sauerwerden nahe ift, thut 
man bie auf Zuder abgeriebene Schale und ben 
Saft von zwei Citronen, jchlägt den Rahm mit 
der Schneerute faft eine halbe Stunde lang, fügt 
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Gitronen=fimonade 


während des Schlagens 3—4 Eßlöffel voll geftoßenen 
Zuder hinzu, legt einen veinen Muffelinlappen in 
ein Sieb, gießt den Rahm hinein, ftellt das Sieb 
auf eine Schüfjel, damit die Molken abfliegen können, 
und läßt die Mafje jo 24 Stunden ftehen, worauf 
En fie in beliebige Formen bringt und zum Deſſert 
giebt. 


Citronen-Käſekuchen, englifche, ſ. Käſekuchen, 
engliſche, mit Citronen. 


Citronen:Raltichale. Eine Flaſche Weißwein 
wird mit 1 Liter Wafjer und 270 Gramm Zuder 
zum Kochen gebracht und mit fechs in falten Wein 
zerguirkten Eidottern nebft einem Eßlöffel voll Mehl 
abgezogen, worauf man die Flüfjfigkeit Durch ein 
Sieb gießt, mit der auf Zucker abgeriebenen Schale 
und dem Saft von zwei Citronen vermifcht und 
im Keller erfalten Yaßt. Ber dem Aufgeben der 
Kaltichale thut man Heine Biscuits oder Makronen 
hinein. 

Gitronen-Röpflein, ſ. Citronen-Creme. 


Citronen-Kuchen. Zehn Eiweiße werden zu ſehr 
ſteifem Schnee geſchlagen, wonach man drei Eßlöffel 
voll Orangenblütenwaſſer, 300 Gramm geſtoßenen 
Zucker und die abgeriebene Schale von einer großen 
Citrone nebſt dem Saft derſelben, die ſchaumig ge— 
quirlten zehn Eidotter und 375 Gramm ſehr feines 
Mehl allmählich hinzurührt, alles beinahe eine 
Stunde lang ſchlägt, den Teig in eine gebutterte 
Napfkuchenform füllt und eine reichliche Stunde bei 
mäßiger Hitze bäckt. 


Citronen⸗Küchel. Aus !/, Kilogramm Butter, 
250 Gramm Zuder, der auf Zuder abgeriebenen 
Schale von ſechs Eitronen, ?/, Kilogramm Mehl und 
bier ganzen Eiern wirkt man einen gejchmeibigen 
Teig aus, treibt ihn feveripulendid auf einem mehl- 
beftrichenen Blech auf, fticht mit einer Blechform 
Heine runde Kuchen aus, bejtreicht diefelben mit ge= 
ichlagenem Eiweiß, überftreut fie mit Zuder und 
bädt fie auf einem mit Papier belegten Blech bei 
gelinder Wärme. — Ein anderes, ökonomiſcheres Ver— 
fahren zur Herftellung wohlichmedender Citronen— 
Kühel ift folgendes: Zu 180 Gramm friſcher, 
ſchaumiggeriebener Butter rührt man allmählic) 
600 Gramm feines Mehl, 375 Gramm gejtoßenen 
Zuder, die feingehadte Schale won zwei nicht zu 
großen Eitronen, vier fchaumiggeichlagene Eier und 
den Saft der Eitronen, rührt alles tüchtig durch— 
einander und feßt fleine Häufchen von dem Teig 
in ziemlicher Entfernung voneinander (da die Küchel 
fehr breit laufen) auf ein gebuttertes Blech, um bie 
Kuchen 15—20 Minuten lang zu baden. 


Gitronen-Limonade, Gewöhnlich wird diefelbe 
nur ganz raſch und einfach bereitet, indem man 
etwas feinabgejchälte Citronenjchale und den Saft 
einer Citrone in kaltes Wafjer thut und nad) Be 
lieben Zucker zufett, indefjen fchmedt die Limonade 
weit feiner und erquidender, wenn man fich die Mühe 
nimmt, den Zuder hierzu zu Hären. Zu einer ge 
ringen Menge jhält man die Schale einer Citrone 
jo dünn als möglich ab, kocht fie nebft 55 Gramm 
Zuder in ®/, Liter Waſſer ein Kurze Zeit aus, läßt 


Citronen⸗Liqueur 


das Waſſer erkalten und fügt dann den Saft der 
Frucht und ein Glas Weißwein hinzu. — Oder 
man ſtellt ſich eine größere Menge Limonade ber, 
vielleicht für irgend eine Abendgeſellſchaft; hierzu klärt 
man 375 Gramm Zucker in 1 Liter Waſſer, läßt 
die Schalen von fechs Kitronen 3—4 Stunden kalt 
darin ausziehen, preßt den Saft der Eitronen in 
eine Terrine, gießt den Zucker-Sirup und 2 Liter 
kaltes Waſſer hinzu, läßt alles noch eine Stunde 
jo ftehen und feiht die Limonade dann durch. — 
Eine noch kompliziertere Limonade erhält man, in— 
dem man auf die abgejchälten Schalen von zwölf 
Citronen 3 Liter fochendes Waſſer gießt, nach dem 
Srfalten des Wafjers den Saft hineinpreßt, 750 
Gramm geftoßenen Zuder, °/, Liter Weißwein und 
1/, Liter abgekochte Milch Hinzufügt. Nachdem man 
alle Beitandteile gut verrührt hat, feiht man bie 
jehr wohlſchmeckende Limonade durch einen Gelde- 
beutel. Für Fieberfranfe muß man das Getränf fo 
einfach als möglich, ohne Zuthat von Wein und 
mit Weglafjung der Schalen, herſtellen. 


Gitronen-Liquenr. Will man fich einen folchen 
ohne Deftillation felbft auflesen, jo thut man in 
2 Liter Franzbranntwein oder Kirſchwaſſer die dünn— 
geſchälte Schale von 4—5 Eitronen, läßt die gut 
verforkte Glasflajche zwölf Tage an einem mäßig 
warmen Orte ftehen, kocht hierauf 650 Gramm 
Zuder in 2 Liter Waffer bis zum Breitlauf (ſ. Zuder), 
gießt den Branntwein hinzu, laßt ihn über Kohlen— 
feuer einige Minuten mit dem Zuder ziehen, filtriert 
ihn und füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen. 
In England beobachtet man hierbei noch ein anderes 
Berfahren, welches ebenfalls einen fehr angenehmen 
Liqueur giebt; vier Flafchen feiner Franzbranntwein 
oder Cognac werden mit 720 Gramm gejtoßenem 
Zuder, dem Saft und den Schalen von 16 Citro— 
nen und 2 Liter fochender Milch im einen fteinernen 
Topf gegofien, alles gut umgerührt, der Topf wohl 
zugedeckt zehn Tage ftehen gelafjen, wobei die Flüffig- 
feit täglich umgerührt werden muß; darauf filtriert 
man den Liqueur und zieht ihn auf Flaschen. 


Gitronen-Marmelade. 8—10 friſche Eitronen 
werben mit Falten Waffer zugefetst und 2 Stunden 
lang gekocht, doch gießt man währenddem zweimal 
das Wafjer ab und erjetst e8 durch anderes, kochendes. 
Dann trodnet man die Früchte ab, zerfchneidet fie 
in dünne Scheiben, entfernt die Kerne und nimmt 
auf jedes '/, Kilogramm Citronen 1 Kilogramm 
Zuder und h Liter von dem Waſſer, in dem bie 
Früchte zuletst gekocht. Der Zuder wird in dem 
Waſſer geklärt, die Citronenſtücke hineingethan und 
unter fortgefeßten Umrühren eine reichliche halbe 
Stunde gejotten. Nah dem Erkalten thut man 
die Marmelade in Steintöpfe, bedect fie mit Rum— 
Papier und überbindet fie mit Blaſe. 


Citronen-Mehlſpeiſe. Ein halbes Liter Weiß- 
wein wird zum Kochen gebracht, worauf man ſo 
viel geriebenes Mundbrot hinzurührt, bis ein fehr 
fteifer Brei entfteht, den man, fobald er gehörig 
ausgequollen..ift, vom Feuer nimmt und heiß mit 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucder, der auf 
Zuder abgeriebenen Schale nebft dent Saft von vier 
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Citronen-Pudding, abgerührter 


Citronen und einem Kaffeelöffel voll Zimt ver- 
rührt. Wenn die Maffe ausgefühlt ift, mijcht mar 
noch 8 Eidotter und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine butterbeftrichene Form, laßt die 
Speije bei mäßiger Hitze drei BViertelftunden Yang 
baden und giebt fie dann jofort in der Form zu 
Tiihe, indem man fie bloß mit Zucder beftreut. 


Gitronen- Meliffe oder Citronenfrant, franz. 
eitronelle, engl. balm, lat. Melissa officinalis. 
Ein eitronenähnlich viechendes Kraut mit gekerbtgeſä äg⸗ 
ten, länglichovalen Blättern und kleinen weißen Blüt— 
en, wächſt in Südeuropa wild und wird bei ung in 
den Gärten angebaut. Die ee | iſt als 
nervenſtärkendes, krampfſtillendes Theefraut offtzinell, 
wird auch zur Bereitung des Meliſſenwaſſers und 
Melifjengeiftes benützt und findet in der Fabrikation 
der Kräuterliqueure Verwendung; außerdem dient 
fie noch am Rhein als Zuthat zum Maitrank und 
wird auch in England bei den meiften Weinborolen 
als Würze mit hinzugethan. 


Citronen-Molken. Diejes für Kranke fehr ange— 
nehme und kühlende Getränk bereitet man aus Y/, 
Liter Wafjer und ebenſoviel Milch, die man zufammen 
zum euer fett, worauf man den Saft won zwei 
Citronen Hinzufügt, die Flüffigfeit fünf Minuten 
langfam damit Kochen läßt, durchgießt und mit 
etwas Zucker verfüßt. 


Citronen-Mus, ſ. Citronen=Bret. 


Citronen⸗Plätzchen. Zu Kilogramm fein- 
geſtoßenem Zucker miſcht man die auf Zucker ab— 
geriebene und mit dem Meſſer abgeſchabte Schale 
von zwei ſchönen Citronen ſowie deren Saft und 
rührt dies nad) Hinzufügung von ſehr wenig Waſſer 
zu einem ganz dicken Brei, thut denſelben in ein 
kleines blankes Kaſſerol mit ziemlich langer Ausguß— 
Schnebbe und läßt den Zucker über gelindem Feuer 
flüſſig werden, aber ja nicht kochen, hält ein Hölz— 
chen über die Schnebbe des Kafjerols und gießt auf 
diefe Art einzelne Tropfen der Zudermafje auf Weiß- 
blech- Platten, die man zubor mit etwas Mandelöl 
eingerieben hat, läßt die Plätschen auf dem Blech 
erfalten und feft werden und nimmt fie dann ohne 
Mühe davon ab. 


Eitronen-Pudding. 375 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, mijcht allmählich vier ganze Eier, 
acht Eidotter, 250 Gramm geriebene Semmel, 
Liter Rahm, eine Prife Salz, 375 Gramm Zuder, 
an dem man zuvor die Schale von ſechs Eitronen 
abgerieben, ben Saft der Früdte, 50 Gramm 
Heingefchnittenes Citronat und ‘den Schnee ber 
acht Eiweiße hinzu, füllt die Mafje in eine butter= 
gejtrichene Form und kocht den Pudding im Waſſer⸗ 
bade zwei Stunden lang, worauf man ihn mit 
Chaudeau ſerviert. 


Citronen-Pudding, abgerührter. In 250 
Gramm ſiedend gemachte Butter rührt man 250. 
Gramm feines Mehl und 80 Gramm Zuder, durch— 
ſchwitzt dies unter fortgefettem Umrühren einige 
Minuten, gießt hierauf 1 Liter fiedende Milch hinzu 
und verkocht die Maſſe zu einen biden Brei fo 
lange, bis derſelbe fich vom Kaſſerol ablöft, mifcht 


Citronen-Pubdding, englifcher 


250 Gramm Zuder, an dem man bie Schale von 


vier Citronen abgerieben, nebft dem Saft der Citro= 
nen in ben Teig und Yäßt ihn exrfalten. Dann treibt 
man ihn mit 8—10 Eidottern ab, würzt ihn mit 
etwas Salz und Zimt, zieht den Schnee der Ei- 
weiße darunter, kocht den Pudding in einer butter= 
beftrichenen Form zwei Stunden und giebt eine 
Wein-Sauce dazu. 


Eitronen-PBudding, englifcher. 250 Gramm 
Nindg-Nierentalg werben feingejchnitten, mit 250 
Gramm geriebenem Weißbrot, ebenfowiel Zuder, 
einem Theelöffel voll Salz, der kleingehackten Schale 
von zwei und dem Saft von einer. Citrone nebjt 
zwei ganzen, zerquirkten Eiern vermijcht, in eine gut 
gebutterte Form gejchüttet, im Wafjerbade faft zwei 
Stunden gekocht und mit Rum-Sauce aufgetragen. 


Citronen-Pudding, gebackener. Man rührt 
340 Gramm Butter fchaumig, fügt zwölf Ei: 
dotter, drei ganze Eier, 375 Gramm Zuder, die 
abgeriebene Schale und den Saft von fünf Eitronen, 
250 Gramm geftogene Mandeln und den Schnee 
der zwolf Eimeiße dazu und fcehüttet die Maffe 
in eine mit YButterteig ausgefleidete Form, worin 
man fie etwas über eine Stunde baden läßt. — 
Oder man ftößt 125 Gramm altbadenes Biscuit, 
drüdt den Saft von vier Citronen darauf, fügt die 
auf Zuder abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
125 Gramm Zuder, Liter Rahm, eine Prije 
Salz, ſechs Eidotter und den Schnee von drei 
Eimeißen hinzu, thut dies in eine mit Blätterteig 
ausgefütterte Form und bädt den Pudding eine 
reichliche halbe Stunde. 


Citronen-Pudding, Falter, Ein Eplöffel voll 
Kartoffelmehl oder geftoßener Weizenftärke wird in 
etwas Falten Waffer aufgelöft, worauf. man eine 
Flaſche Weißwein, den Saft von brei Eitronen, die 
abgeriebene Schale von ziveien, 250 Gramm Zuder 
und acht Eidotter damit verquirlt, alles unter be— 
ftandigem Umrühren über dem Feuer bis zum Kochen 
kommen läßt, fchnell vom Feuer nimmt, mit 30 
Gramm aufgelöfter Gelatine vermifcht, in eine mit 
Mandelöl beftrichene Form ſchüttet und erftarren 
laßt. — Oder man rührt 250 Gramm Zuder mit 
fieben Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer 
großen Citrone und dem Saft von zweien fchaumig, 
miſcht 30 Gramm aufgelöfte Gelatine hinzu, mengt 
den feiten Schnee der Eimeiße darımter, füllt bie 
Mafje in eine mit Mandelöl ausgeftrichene Form, 
ftellt fie auf Eis und ferviert fpäter den aus— 
geftürzten Pudding ohne Sauce oder mit einer 
falten Wein-Sauce. 


Citronen-Puffs, engliſche. Die Schale von 
zwei großen Citronen wird auf 280 Gramm Zucker 
abgerieben, der Zucker fehr fein geftoßen und nach 
und nad zu dem fteifgejchlagenen Schnee won zwei 
Eiweißen gemifcht, inden man das ganze zu einer 
dicken Mafje fchlägt, wonach man dieſelbe mit dem 
Löffel in Heinen runden Häufchen auf mit Wachs 
beftrichene8 oder mit Zucker bejtreutes Papier fett, 
mit Zuder befiebt und auf Blechen bei gelinder 
Hite zehn Minuten bädt. 

UniverjalsLerifon der Kochkunſt. I. 


Det 


Eitronen-Schalen aufzubewahren 


Citronen-Punſch. In /, Liter Waffer Härt 
man "/, Kilogramm Hutzuder und kocht ihn mit 
der jehr dünn abgefhälten Schale von einer Citrone 
und dem Saft von breien bis zur Girupsdide, 
läßt ihn auskühlen, und gießt 2 Flafchen Weiß: 
wein, ®/, Liter feinen Arak und */, Kiter nicht zu 
ſtarken Thee Hinzu, feiht die Flüſſigkeit durch eine 
reine Serviette, macht fie über einer Spiritusflamme 
heiß, ohne daß fie kochen darf, und ferbiert ben 
Punſch. 


Citronen-Reis, ſ. Reis-Auflauf mit Citronen— 
geſchmack. 


Citronen-Saft zu klären. Entweder miſcht 
man den Citronen-Saft zu dieſem Zwecke mit 
etwas pulveriſierter Holzkohle (auf , Liter Saft 
etwa 10 Gramm Holzkohle), läßt ihn bis zum 
folgenden Tage ſtehen und gießt ihn vorſichtig durch 
Filtrierpapier, oder man zerpflückt, falls man die 
Klärung raſch bewirken ſoll, graues Löſchpapier in 
kleine Stücke, weicht dieſelben in kaltem Waſſer, 
drückt ſie aus, thut ſie in einen mit Filtrierpapier 
ausgelegten Glastrichter, gießt den Citronen-Saft 
darüber und läßt ihn durchlaufen. 


Citronen-Sauce, pikante. Dieſe, zu Kalb-, 
Lamm-, Kaninchen- und ähnlichem weißen Fleiſch, 
Hühnern und Fiſchen vortrefflich paſſende Sauce 
bereitet man, indem man 100 Gr. Butter kochend wer= 
den läßt, einen Eßlöffel voll Mehl darin bellgelb 
ſchwitzt und dies mit ?/, Liter kräftiger Coulis oder 
Fiſchbrühe (falls die Sauce zu Fifchen beftimmt ift) 
auffüllt, die fein abgeſchälte Schale und den Saft 
einer Citrone oder anftatt des letzteren die in Schei- 
ben zerfchnittene und won den Kernen befreite Frucht, 
fowie einige Stüde Muskatblüte eine Weile damit 
fochen läßt, worauf man die Sauce mit drei Ei- 
dottern abzieht und durchgießt. — In England 
giebt man zu Geflügel folgende Kitronenjauce. 
1/, Liter weiße Coulis wird mit der Schale einer 
Citrone, etwas Muskatblüte, fechs weißen Pfeffer 
lörnern, einem knappen Theelöffel voll Salz und 
einem Bündelchen Peterfilie und Eftragon ungefähr 
zwanzig Minuten langſam gekocht, durchgeſeiht, dann 
1/, Liter Rahm oder Milch binzugegofjen, mit etwas 
in Mehl gerollter Butter verbictt und wor dem 
Aufgeben, nachdem man die Sauce erft ein wenig 
auskühlen Yieß, mit dem Saft einer Citrone ab— 


geichärft. 


Citronen-Sauce, fühe, zu Mehlipeifen. Auf 
125 Gramm Zuder reibt man die Schale einer 
großen Citrone gut ab und drüdt den Saft ber- 
felben darauf, thut den Zuder in °/, Liter Waffer, 
fügt ein nußgroßes Stüd Butter, das man mit 
einem Eßlöffel voll Mehl zufammengefnetet, und 
eine Prife Salz hinzu und läßt dies unter häufigen 
Umrühren eine Biertelftunde verkochen, fett '/, Liter 
Weißwein oder Madeira dazu, läßt die Sauce 
abermals zum Sieden kommen und Yegiert fie mit 
zwei Eibottern. 


Citronen-Schalen aufzubewahren. Dan [hält 
dieſelben ſehr dünn ab, hackt fie fein, vermiſcht fie 
mit reichlichem geſtoßenen Zucker, thut ſie in eine 
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Citronen-Schalen-Ejjenz 


Glasflaſche, verkorkt und verjiegelt dieſelbe und ftellt 
ſie an einen kühlen Ort. 


Citronen⸗Schalen⸗Eſſenz. Dieſe zum Würzen 
bon Saucen vortrefflich geeignete Eſſenz iſt ſehr 
leicht herzuſtellen, indem man die dünn abgeſchälte 
Schale von zwei Citronen in ?/, Liter Franzbrannt⸗ 
wein 14 Tage ausziehen laßt, worauf man den 
Branntwein durchſeiht, in eine Flafche füllt und 
diefelbe gut verkorkt. 


Gitronen-Schaum- Sauce. Die Schale von 
zwei Eitronen wird auf 220 Gramm Zuder ab— 
gerieben, der Zuder geftoßen und nebft dem Gaft 
der Früchte, 7/, Liter Waffer, zwei ganzen Eiern, 
fünf Dottern und einem Kaffeelöffel voll Mehl ver— 
rührt und dann mit der Schneerute über Koblen- 
feier oder auf einem glühenden Plättftahl zu dickem 
Schaum gefhlager, der eine vorzügliche Sauce 
zu Puddings und Mehlſpeiſen aller Art giebt. 


Gitronen-Sceiben in Zuder einzulegen. Die 
Citronen werden gefchält, auch won ber dicken 
weißen Schale befreit, in Scheiben gefchnitten, 
aus denen man die Kerne entfernt, und bierauf 
ſchichtenweiſe, die! mit geftoßenem Zucker überftreut, 
in Glasbüchſen gelegt, die man mit Blafe über- 
bindet. Auch kann man die Eitronenfcheiben wiegen, 
auf jedes 1/, Kilogramm berfelben 1 Kilogramm 
Zuder läutern, die Früchte einigemal darin auf: 
fochen laſſen, herausnehmen, ven Zuder bie ein= 
fieden und nad dem Erkalten über die in Büchien 
gelegten Citronen gießen. 


Gitronen-Souffle. An 125 Gramm Zucker 
reiht man die Schale einer großen Citrone ab, ftößt 
den Zuder und rührt ihn mit acht Eidottern zu 
Schaum, fügt nad und nad) den Saft der Eitrone 
und den fteifen Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt 
die Maffe in eine Form oder Soufflefhüfjel und 
bädt fie 25—30 Minuten bei mäßiger Hitze, giebt 
aber das Soufflé fofort aus dem Ofen zu Tiic, 
da es jehr rafch fällt. 


Gitronen-Späne, Zwei Eitronen werben auf 
250 Gramm Zuder abgerieben, der Zucker geftoßen, 
mit zwei Eiweißen und dem Saft von 1'/, Citronen 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin gerührt, 
dann auf 3 Kentimeter breite, 10 Centimeter lange 
Oblatenſtreifen geftrichen, die man fogleich über ein 
Nudelholz legt und bei fehr gelinder Hite im Ofen 
trocknet. 


Gitronen-Sterne. Drei frifhe Eier werden 
mit 250 Gramm geftoßenem Zuder und ber ab- 
geriebenen Schale einer Citrone eine halbe Stunde 
verrührt, worauf man einen knappen Kaffeelöffel 
Hirſchhornſalz und ſoviel feines Mehl hinzufügt, 
bis ein fejter Teig entfteht, den man auf dem Bad 
brett tüchtig durchknetet. Dann rollt man ihn dünn 
auf, fticht mit einer Blechform Sterne aus und 
bäckt Diefelben auf einem wachsbeftrichenen Blech gelb. 


Gitronen-Sulz, ſ. Citronen-Geléee. 


Citronen⸗Syllabub, engliſcher. Die Schale 
von zwei Citronen wird auf 300 Gramm Zucker 
abgerieben, der Saft von fünf Citronen darauf 
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Citronen⸗Wein 


ausgedrückt, worauf man den Zucker zwei Stunden 

lang damit durchziehen läßt, dann */, Liter ſüßen 
dicken Rahm und , Liter Sherry hinzugießt, das 
Ganze durchſeiht und zu feſtem Schaum ſchlägt, 
den man in Gläſer füllt und 10—12 Stunden 
an einen Fühlen Ort ftellt, bevor man ihn ferbiert. 


Citronen-Sirup. "/, Kilogramm Zucker wird 
in '/, Liter Waffer geläutert, dann gießt man */, 
Liter Citronenfaft hinein, kocht den Sirup did ein, 
läßt ihn erfalten und füllt ihn in Flaſchen, um 
ihn zur Bereitung von Limonade oder al8 Zuthat 
zu Punſch zu benützen. 


Gitronen-Tarteletten. 250 Gramm Zuder, an 
denen man die Schale von zwei Citronen abgerieben, 
werden gejtoßen, mit vier Eidottern zu Schaum 
gerührt, dann thut man allmäahlih 125 Gramm 
geftoßene Mandeln, den Gaft der zwei Citronen 
und ben fteifen Schnee der vier Eiweiße hinzu und 
füllt diefe Maſſe in Tartelettenformen, die zuvor 
mit dünn ausgerolltem Mürbteig ausgelegt worben 
find, bädt fie bei gelinder Hitze und überftreicht fie 
nach Belieben noch mit einer Citronen-Glafur (f. d.) 


Citronen-Torte. Bon vier Citronen reibt man 
auf Zucker die Schalen ab, ſchält auch die innere 
weiße Schale herumter, zerſchneidet die Früchte in 
Scheiben, entfernt die Kerne, legt fie, Died mit Zuder 
beftreut, über Nacht auf ein Haarfieb und ftellt 
dasjelbe auf eine Porzellanfchüffel; am anderen 
Morgen kocht man den durcchgelaufenen Saft mit 
noch etwas Zuder bie ein, läßt die Eitronen- 
ſcheiben einigemal darin auffieden und exfalten. 
Inzwiſchen ftößt man 250 Gramm Mandeln, ver- 
mijcht fie mit 65 Gramm feingewiegtem Citronat 
und ebenfoviel Fandierter Pomeranzenfchale, ftreut 
die Hälfte von diefer Miſchung auf einen Torten- 
boden von Blätterteig mit aufgeſetztem Rand, legt 
die Eitronenfcheiben rings herum, ftreut die andere 
Hälfte der Mandelmiſchung darüber und begießt 
fie mit dem eingefochten Saft, fliht ein Teiggitter 
über die Torte, beftreicht dasſelbe mit Ei und bäckt 
fie bei mäßiger Hitze. — Eine andere feine Eitronen- 
torte kann man in der Art berftellen, daß man 
einen vorher überbadenen Tortenboden von Blätter: 
teig oder Mürbteig mit aufgeſetztem, zwei Finger 
breitem Rand mit folgender Maſſe füllt: auf 250 
Gramm Zuder wird die Schale von drei Eitronen 
abgerieben, der Zucker geftoßen und mit bier ganzen 
Eiern fowie acht Dottern gut verrührt, worauf 
man ?/, Liter fügen Rahm binzugießt und das Ganze 
über Koblenfeuer zu dickem Schaum fchlägt. Die 
jo gefüllte Torte läßt man bei mäßiger Hite noch 
eine knappe halbe Stunde baden. 


Gitronen-Tronhines, Schweizer, 250 Gramm 
geftoßener Zuder, an dem man vorher die Schalen 
von zwei Citronen abgerieben, werben mit bier 
Eiweißen zu fteifem Schnee gefchlagen, von dem 
man mit einem Kaffeelöffel Kleine Häufchen auf 
weißes, mit Zucer beitreutes Papier fest, die man 
dann im Ofen bei gelinder Wärme trocnen läßt. 


Gitronen-Wein. Man kocht einen Sirup aug 
zwei Kilogramm Zuder mit 6 Liter Waſſer und 
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Citronen=Zeltchen 


gießt denfelben fiedend über die in einen großen, 
reinen Topf gelegten Schalen von fünf Eitronen; 
fobald der Sirup ausgekühlt ift, preßt man den 
Saft von zehn Citronen hinzu, wirft eine geröftete 
Brotſchnitte, die man mit einem Eßlöffel voll Hefe 
beftrihen hat, in das Gefaß und läßt die Flüffig- 
keit 1—2 Tage ftehen, bis die Gärung beginnt. 
Dann nimmt man die Schalen heraus, ſchüttet die 
Flüſſigkeit in ein Faß, das bis oben herauf damit 
gefüllt fein muß, läßt den Wein gären und ver- 
fpundet das Faß fobald die Gärung völlig vorüber 
it; nach drei Monaten fann der Wein auf Flafchen 
gezogen und getrunken werben. 


Eitronen-Zeltchen, |. Citronen⸗Tronchines. 


Citronen-⸗Zucker. Die gelbe Schale von zwei 
Citronen wird an Zucker abgerieben, auf einen 
Teller gejhabt, an einem warmen Ort getrochet, 
bierauf mit 125 Gramm gewöhnlichen Zuder zu= 
fammen fein geftoßen, in einem gut verkorkten Glas 
oder Fläjchchen aufbewahrt und zum Beftreuen oder 
Würzen von allerlei Backwerk benützt. 


Gitronelle. Dieſes angenehme Getränk befteht 
aus einem Aufguß von gleichen Teilen grünem 
und ſchwarzem Thee oder bloß feinem fchwarzen 
Thee, dem man anftatt des Zuders Citronen— 
Sirup zufeßt, fo daß man 3. B. ein Glas oder 
eine Taſſe zu ®/, oder ?/, mit Thee und zu '/, 
oder ?/, mit folhem Sirup füllt. 


Citrouille, Kürbis, f. d. 


Civet von Hafen. Zu bdiefem fehr ſchmack— 
baften und Fräftigen Geriht nimmt man meifteng 
die vier Läufe, den im zwei Hälften geteilten Kopf, 
die Leber und die Seitenteile, während man ben 
Rüden zum Braten läßt; follte der Haſe jedoch 
nicht fehr groß fein, fo zerfcehneidet man den Rüden 
in mehrere Stüde und verwendet ihn mit zum 
Civet. Zunächft brät man 180 Gramm mageren, 
in Würfel gefchnittenen Sped in Butter, nimmt 
denſelben heraus, legt die Hafenftüde hinein und 
Yaßt fie auf beiden Seiten ein Weilhen in dem 
Fett ſchmoren, überftreut fie mit einem Eßlöffel 
vol Mehl, bedeckt fie mit den wieder hinzugefügten 
Speditüden, gießt eine halbe Flafche Aotwein und 
. Liter Fleiſchbrühe daran und würzt mit etwas 
Citronenſchale, einem Bündel feiner Kräuter, einigen 
Wachholderbeeren, Salz, Pfeffer- und Gewürz— 
körnern, deckt das Kafjerol zu und läßt das Civet 
über lebhaftem Feuer dämpfen. Nach Verlauf einer 
halben Stunde fügt man einige Heine, in Butter 
und Zucker gebünftete Zwiebeln und einige Cham: 
pignons hinzu; fobald die Fleiſchſtücke völlig weich 
find, nimmt man fie heraus, läßt die Sauce noch 
ein wenig einfochen und legiert fie mit dem Blut 
bes Hafen. . 


Eivet von Kaninchen, Entweder man bereitet 
es genau fo, wie das vom Hafen, oder man 
nimmt anftatt des Aotweins Weißwein und thut 
Champignons und Artiſchockenböden, auch fleine 
Farceklößchen won Kalbfleiſch mit hinzu. 


Va) 


Slaret-Sauce 


Civet von Reh. Auch diejes macht man genau 
fo wie das Haſen-Civet und nimmt das Brufts, 
Hals» und Schulterfleifch des Tieres dazır. 


Civet-Sauce, In 50—60 Gramm heißer 
Butter röftet man einen Kochlöffel voll Mehl nebft 
etwas geftoßenem Zucker braun, ſchwitzt feingefchnit- 
tenes Wurzelwerk eine Weile darin, füllt dies mit 
°/, Liter fehr kräftiger Fleiſchbrühe auf und läßt 
fie eine Stunde langſam damit Kochen, feiht fie 
duch, entfettet fie, gießt */, Liter Notwein hinzu 
und rührt fie zehn Minuten Yang über dem Feuer, 
drüdt den Saft einer halben Citrone hinein und 
verwendet fie, um Wild aller Art, namentlich übrig- 
gebliebenen Hirſch-⸗, Aeh= oder Hafenbraten, noch— 
mals aufzutifchen, auch Ninderbraten und gekochtes 
Rindfleiſch ſchmeckt wortrefflich in diefer Sauce, bie 
man nach Belieben noch mit etwas Pfeffer, Wach: 
bolberbeeren und Heinen, in Butter und Zucker 
gebünfteten Zwiebeln würzen Tann. 


Civette, Schnittlauch, ſ. d. 


Claret. Die in England übliche Bezeichnung 
für Borbeaurweine, während man in Frankreich 
alle blaßroten Weine clairets zu nennen pflegt. 
In Deutfchland giebt man in vielen Gegenden 
gewürztem Rotwein ben Namen Claret. Ein feiner 
Claret wird 3. B. aus 2 Liter rotem Burgunder 
und 1 Liter Weißwein bereitet, die man zufammen 
mit 700 Gramm Zuder, 10 Gramm ganzem 
Zimt und zehn Gewürznelfen 10 Minuten Yang 
fochen Yaßt, worauf man den Wein durchſeiht und 
nach dem Erkalten in Flaſchen füllt. — Oder man 
thut zu dem Wein 40 Gramm ganzen Zimt, 1 Kilo- 
gramm Zuder und 6- Gramm Nelfen, läßt ihn 
vier Tage in einer großen Flaſche an einem Fühlen 
Ort ftehen und fehüttelt die Flaſche haufig, jeiht 
ihn dann durch und zieht ihn auf gewöhnliche 
Flaſchen. 


Claret-Punſch, engliſcher. In '/, Liter kalten 
Waſſer focht man 250 Gramm Zuder mit 6 Gramm 
Zimt, 3 Gramm geftoßenem Ingwer und ebenjo= 
viel geftoßenen Nelfen nebſt der feinabgejchälten 
Schale einer Apfelfine zu Sirup, ſchäumt denfelben 
ab und gießt zwei Flaſchen Claret (in England 
verfteht man roten franzöfiichen Wein darunter) 
hinzu, nimmt das Gefäß vom Feuer, bevor ber 
Mein zum Kochen kommt, und füllt ihn im bie 
Gläſer. Kalten Claret-Punſch bereitet man in Eng— 
land aus einer Mifhung von einer Flaſche Claret, 
1), Liter Sherry, einem halben Weinglas voll 
Maraschino, der Schale von einer Citrone, 125 Gr. 
Zuder und einem Zweige Borretſch, läßt dies alles 
eine Stunde ftehen, feiht dann den Punjch durch 
ein Sieb, fügt ein Stüd Eis und eine Flaſche 
Selterswafjer Hinzu und trägt das Getränf auf. 
Anftatt der Eitronenfchale und des Borretſch thut 
man häufig auch friſche Himbeeren und zerichnittene 
Pfirfihen hinein, wenn die Sahreszeit diefe Früchte 
bietet. 

Claret-Sauce zu Pubdings. Drei ganze Eier 
werden zerquirlt, Liter Claret binzugegofjen, 
etwas Citronenfchale, drei Ehlöffel voll Zucder und 


L2e 


Cobbler 


ein wenig geſtoßener Zimt dazugethan, die Sauce 
über dem Feuer zu Schaum geſchlagen und über 
den Pudding gegoſſen. 


Cobbler. Ein in Amerika erfundenes und in 
allen warmen Ländern fehr beliebt gewordenes küh— 
lendes Getränk aus Wein, gejtoßenem Eis, etwas 
Zuder und Drangenfcheiben, welches durch einen 
Strohhalm oder ein Glasröhrchen getrunken wird 
und fi auch in Europa längſt eingebürgert bat. 
Am gebräuchlichſten ift der Sherry-Cobbler (f. d.), 
indeffen hat man auch 


Gobbler, Catawba-⸗. Man thut in einen 
großen Glasbecher zwei MWeingläfer voll Catawba— 
wein (fehr ftarfer amerikanischer Wein nad Art 
des Portweins oder Madeira), einen Löffel ge- 
ftoßenen Zucker und einige Drangenfchnite, füllt 
das Glas mit geftoßenem Eis, fchüttet das Ganze 
eine Weile in zwei Gläſern hin und ber und faugt 
das Getränk durch einen Strohhalm. 


Cobbler, Champagner. Nachdem man einen 
Eßlöffel geſtoßenen Zucker, ein Stück Citronen= 
und ein Stück Orangenſchale in ein großes Glas 
gethan, füllt man es zur Hälfte mit geſtoßenem 
Eis und gießt es bis zum Rand voll Champagner. 
Nach mehrmaligem Hin= und Herſchütteln legt man 
einige friſche Beeren, wie ſie die Jahreszeit bietet, 
oben darauf und ſerviert den Cobbler. Derſelbe 
läßt ſich auch mit Burgunder, Rheinwein oder 
Portwein herſtellen. 


Cochenille. Dieſe unſchädliche, —— rote 
Farbe, welche vielfach zum Färben von Geldes, 
Speijen und Bädereien benußt wird, befteht aus 
den getöteten und getrockneten Weibchen der Nopal- 
ſchildlaus, auch Scharlahmwurm genannt, welche 
auf einer Art Kaktus, der 2 Meter hohen Nopal- 
pflanze (Cactus apuntia) lebt und in Südamerika, 
den canarifchen Infeln, auf Malta und in Algier 
Kultiotert wird. Die Farbe zum Färben der Speijen 
bereitet man fih auf folgende Art: 15 Gramm 
geftoßene Cochenille werden mit 15 Gramm fein- 
gejtoßener Pottafche, ebenſoviel gebranntem Maun 
und 30 Gramm Cremor tartari vermijcht und in 
einer Reibſchale zufammen verrieben, worauf man 
die Mafje vorfichtig in ?/, Liter Tochendes Waſſer 
ſchüttet, einmal umrührt, raſch vom Feuer nimmt, 
durch ein Tuch ſeiht, mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker nochmals aufkochen läßt und nach dem Er— 
kalten in einer wohlverkorkten Flaſche aufbewahrt. 
Will man ſich jedoch nicht die Mühe geben, ſich 
die Farbe in dieſer Weiſe, die in den vornehmen 
Küchen üblich iſt, vorzubereiten, ſo kauft man in 
einer Apotheke oder einem größeren Droguengeſchäft 
Cochenilletinktur und benützt dieſelbe in gleicher 
Weiſe wie jene, indem man zur Färbung einer 
Schüſſel Gelẽe, Creme u. dergl. einen Kaffeelöffel 
voll nimmt. Da die Cochenille jedoch immerhin 
teuer ift, bedient man fich an ihrer Stelle Däufig 
des Kermesbeerfaftes und des Alfermes, ſ. d 


Cochon de lait, Milchjchweinchen, Spanferke, 


Cocido, ſpauiſcher. Der Cocido ift noch mehr 
inter dem Namen Olla podrida als fpanifches 
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Eognac-Sauce, Talte 


Lieblings - Nationalgeriht bekannt, 
podrida. 


Cock-a-Leekie. Diefe Hühnerfuppe ift ein 
engliiches, fehr vollstümliches und mohlichmedenbes 
Gericht und man bereitet fie, indem man ein altes 
Huhn mit 11/,—2 Kilogramm magerem Rindfleiich, 
etwas Pfeffer und Salz und 5—6 Liter Waſſer 
nebft etwa 11/,—2 Dutend in zolllange Gtüde 
zerichnittenem Porree, von dem man bie grünen 
Blätter und die Wurzeln abgefchnitten, kocht. Das 
Huhn zerfchneidet man dann in nette Stüde und 
giebt diefelben in die Suppe, während man das 
Rindfleiſch mit einer beliebigen Falten oder warmen 
Sauce verzehrt. Häufig fügt man zu dem Cock- 
a-Leekie auch noch 250 Gramm gefochten Reis 
und in vielen Gegenden Englands thut man ftatt 
deſſen, wenn das Huhn fchon faft weich ift, 250 Gr. 
getrocknete Pflaumen mit in den Topf und läßt 
fie eine halbe Stunde in der Brühe kochen. 


Cock-tail. Ein in Amerika fehr beliebtes Ge 
tränk, eine Art falter Grog, welchen man aus 
Brandy, Bitter-Liqueur, Eis und Zuder zufammen=- 
jet; zumeilen wird anftatt des Bittern aud) Pfeffer— 
minzliqgueur genommen. Man hat Brandy-Codtail, 
Whisky-Cocktail, Gin-Codtail u. f. w., jenachdem 
man. zu einem Glaſe diejes Getränfs Cognac oder 
anderen Branntwein nimmt. Das Verfahren ift 
folgendes: Man thut in ein Glas etwa zwei bis 
drei Eßlöffel klargekochten Zuder-Sirup, drei Eß— 
löffel Bitterliqueur, guten Pomeranzenbitter oder 
Magenbitter, ein Weinglas Cognac, Gin oder 
Whisky, und ein Stück dünn abgeſchälte Citronen— 
ſchale, füllt das Glas zu einem Drittel mit ge— 
ſtoßenem Eis, ſchüttet das Getränk einigemal hin 
und her, ſeiht es durch und gießt es in ein großes 
Weinglas. 


Coco. Ein ſeit kurzem in Paris aufgekommenes 
Volfsgetränt, das im Sommer bort auf allen 
Straßen feilgeboten wird; in Wirklichkeit bloß Wafjer 
mit etwas Cakrigenpufver und ein wenig ätheriſchem 
Oel vermiſcht, um den üblen Geſchmack des dortigen 
Leitungswaſſers zu verbeſſern. 


Cognac oder Franzbranntwein. Gewöhnlich be— 
zeichnet man alle in Frankreich durch Deſtillation 
aus Trauben bereiteten Branntweine mit dem Namen 
Cognac, obwohl derſelbe eigentlich nur dem in Cognac, 
dem Arrondiſſement mit gleichnamiger Hauptſtadt des 
Departements Charente, hergeſtellten, vorzüglichſten 
dieſer Franzbranntweine gebührt, denn die in Lan— 
guedoc, Armagnac, Auris, Rochelle und Bordeaux 
deſtillierten Sorten ſind ſämtlich weniger fein und 
aromatiſch als der echte Cognac, doch unterſcheidet 

man auch hier noch vielerlei verſchiedene Abſtufungen 
in der Güte und Feinheit des Getränkes, je nach 
der Zeit des Lagerns und dem Ausfall der Mein- 
ernte. Die beften Sorten werden aus völlig reifen 
weißen Trauben beftilliert; die blauen Trauben geben 
nur eine geringere, weniger aromatiiche Art, und 
eine noch geringere Sorte wird aus den beim Keltern 
des Meines zurüchleibenden Weintreftern gewonnen. 


Cognac⸗Sauce, kalte. Zu kalten Puddings oder 
anderen Meblipeifen ift die eben fo Fräftige als wohl— 


f. alſo Olla 


Coing 


ſchmeckende Sauce bejonders zu empfehlen, obwohl 
ihre Bereitung einige Mühe und Geduld beanfprucht. 
250 Gramm Butter werden geffärt, faltgeftellt und 
zu Schaum gerührt, worauf man unter unausge- 
ſetztem, mindeftens halbſtündigem Umrühren nach 
und nad) die auf 220 Gramm Zuder abgeriebene 
Schale einer Citrone (der Zuder wird natürlich ges 
ftoßen), vier rohe und vier hartgefochte Eidotter, 
den Saft der Eitrone und Liter Cognac hinzufetst. 


Coing, Quitte, f. d. 


Coingnarde. Dem Namen nad) [olltemanmeinen, 
daß dieje beliebte Schweizer Frucht-Marmelade bloß 
aus Duitten (Coings) bejtehe, allein dies ift nicht 
der Fall, ſondern fie ift aus Quitten, Aepfeln und 
Birnen zuſammengeſetzt und man kocht die Früchte 
in Moft ein. Auf 1 Liter Traubenmoft, den man 
mit 200 Gramm Zuder zum Kochen bringt und 
abſchäumt, rechnet man jechs bis jieben gejchälte, 
in Biertel gejchnittene und vom Kernhaus befreite 
Duitten, läßt fie eine Weile in dem Moft fieben, 
fügt dann zehn bis zwölf jüße und faftige Aepfel 
und ebenfoviel große, faftreiche Birnen nebſt etwas 
ganzen Zimt hinzu, Focht die Früchte auf gelindem 
Feuer langfam völlig weich, zerrührt fie dann gut 
und ſiedet ſie zu einer fteifen Marmelade ein, nach= 
dem man den Zimt herausgenommen. Wen bie 
Coingnarde ausgekühlt ift, wird fie in Steinbüchien 
gefüllt, mit einem rumgeträntten Papier bevedt und 
gut zugebunden an einem fühlen Orte aufbewahrt, 
um fie auf Weißbrot geftrichen zum Kaffee zu ges 
nießen oder zur Füllung von allerlei Backwerk zu 
benutzen. 


Colbert, ſ. Suppe und Sauce Colbert. 


Colcannon, engliſches. Mean macht das Ge— 
richt entweder aus frijchem Gemüſe oder aus übrig- 
gebliebenem und betrachtet e8 dann als die ange— 
nehmfte Weije, dasjelbe aufzumärmen, wer e8 auch 
friſch bereitet noch beſſer ſchmeckt. Gleiche Teile von 
in Salzwajjer abgefochten Kohl, Weiß- oder Rot— 
kraut, Welſchkohl oder auch Spinat (felbft verſchie— 
dene dieſer Gemüſe untereinander benutzt man 
gern) und gefochte Kartoffeln werden zerkleinert, in— 
dem man das Gemüfe mit dem Wiegemefjer hackt, 
die Kartoffeln auf dem Reibeiſen oder im einer 
Neibejchale reibt, umd beides zujanımen dann mit 
etwas Pfeffer und Salz in zerlafjener Butter oder 
Speck unter üfterem Umrühren ſchmort, worauf 
man das Ganze im eine heiße, mit Butter be= 
ftrichene Form drüdt, noch eine BViertelftunde in 
den Dfen ftellt, dann die Form auf eine Schüffel 
umftürzt und das Colcannon jerviert. 


Collops. Bedeutet im Englischen ſoviel wie 
Heine Fleiſchſtücke. Man bereitet die Collops nur 
von Kalbfleiich, indem man gewöhnlich aus ber 
Keule, je nah Bedarf, 1 Kilogramm oder mehr 
Fleiſch ſchneidet, dasjelbe ſauber abhäutet, im ziemlich 
Dicke, viereckige 5—6 Centimeter große Stücke zer— 
teilt, ein wenig Hopft, mit Speditreifen durchzieht, 
einige Augenblide in fiedendem Waſſer blanchiert 
und dann in einem Kafjerol mit Fräftiger Fleiſch— 
brühe übergießt, worin man fie mit etwas Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und Citronenſchale langſam 
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Compot, Cremoneſer 


eine halbe Stunde dünftet. Hierauf zieht man bie 
Sauce mit zwei Eidottern und einem Stüd frifcher 
Butter ab, fäuert fie mit dem Saft einer halben 
Citrone, verrührt alles gut und richtet Die Collops 
in der Sauce an. Bisweilen taucht man die Collops 
auch in Mehl, bäckt fie in Fett hellbraun und giebt 
eine Tomaten-Sauce dazu. — Oder man wendet 
fie in Ei und geriebenem Weißbrot, brät fie in 
Butter braum, und ferviert fie, mit Schinkenfchnitten 
garniert und mit einer kräftigen ſäuerlichen Sauce 
übergofjen. 


„ Colombines nennt man Heine Paftetchen oder 
Törtchen aus gekochtem Gries, die mit getrüffelter 
Gänſeleber gefüllt und mit Parmeſankäſe betreut find. 


Complet, ein fomplettes Frühſtück, beftehend aus 
Kaffee, Thee, Chocolade oder Kakao mit Brot, 
Butter, Gebäd und Honig oder Objtmarmelade, 


Compot. Sp nennt man jede Art friiches 
oder gedörrtes Obft, welches mit Waffer oder Wein 
und Zuder, wohl auch Zimt, Kitronenjchale 
u. dergl. weichgefocht worden ift und nad dem 
völligen Erkalten meiftens als Zufpeife zu Braten 
oder Mehlſpeiſen, auch des abends zu kaltem Fleiſch 
gegeben wird. Größere Obftiorten, als Aepfel, 
Birnen, Quitten, werben gejchält, zerfchnitten, vom 
Kernhaus befreit, ganz gelafjen oder in Hälften, 
Biertel oder Scheiben geteilt, worauf man fie mit 
mehr oder weniger Waſſer oder Wein zufetst, je- 
nachdem die Früchte ſaftiger oder fefter Art find; 
die Zucerzuthat richtet fich nach der Süßigkeit ber 
Früchte. Steinobft, wie Pfirfihen, Aprikoſen, Pflau— 
men, Kirchen 2c., bedarf nur wenig Waffer, da es 
mehr Saft giebt; Pfirfichen und Aprikoſen teilt 
man in Hälften und befreit fie von den Kernen, 
auch die Pflaumen fernt man aus, aber Reineclau— 
den und Kixfchen läßt man gewöhnlich ganz. Die 
Beerenfrüchte jet man meiftens nur mit viel Zuder 
beftreut, aber ohne jede Zuthat von Waſſer zum 
Feuer und kocht fie überhaupt nur kurze Zeit, da— 
mit fie nicht zerfallen und zu Mus werben. Ge— 
trocknetes oder gebadenes Obft muß gut gewaſchen 
und länger als das frifche gekocht werben. Jedes 
Compot fest man in irdenem, gut glafiertem Ge— 
hier, welches nur hierzu beftimmt ift, zum Feuer, 
da das Kochen desjelben in eiſernem Geſchirr dem 
Obſt einen unangenehmen Beigeſchmack mitteilen 
würde. Ueber die Bereitungsart der zahlreichen 
perjchiedenen Arten von Compot jiehe bei den be= 
treffenden Früchten, als Apfel, Apfelfine, Aprikoſe, 
Birne u. |. w. 


Compot, Cremoneſer. Diejes in Oberitalien 
ſehr beliebte Compot ftellt man auf folgende Weije 
ber. Nachdem man 2 Kilogramm in Zuder ein= 
gejottene Früchte, wie Birnen, Pflaumen, Aprikoſen, 
Melonen, Neineclauden und friiche Mandeln, gut 
abgetropft hat, verfocht man dem von den Früchten 
abgegofienen Zuderfirup mit einem Weinglas voll 
Weineffig, Loft einen Eßlöffel voll Senfmehl in 
etwas Waſſer auf, verrührt e8 gut mit dem lau— 
warmen gejäuerten Sirup und gießt denfelben über 
die in Büchjen gelegten Früchte, welche man fpäter 
als Zuſpeiſe zu gebratenem. Fleiich reicht. 


Compot von gemifchten Früchten 


Compot von gemifchten Früchten oder Com- 
pote melee. Jede Hausfrau kann dasjelbe nach 
eigenem Geſchmack herftellen, indem fie mehrere 
Sorten Früchte, jede Art für ſich, mit Zucker weich⸗ 
dünſtet umd zierlich in einer Compotſchüſſel ordnet. 
Eine ſehr feine Art gemiſchtes Compot erhält man 
z. B., indem man drei Blanchebirnen ſchält, in 
Viertel ſchneidet und mit Zucker nebſt etwas Coche⸗ 
nilletinktur weich und rot dämpft, zwei bis drei 
weiße Calvilles in Viertel zerſchnitten mit Zucker 
und Citronenſaft dünſtet, einige Scheiben Ananas 
und etliche große, ſchöne Neinecfauden in Zucker— 
Sirup kocht, füntlihe Früchte aus ihrem Gaft 
nimmt, in eine Schale legt, Faltftellt und mit 
Er Slaf Ihe Champagner übergießt, der mit dem 
Zuder-Sirup, worin die Ananas und Reineclau— 
den gefocht worden, zuvor vermifcht und auf Eis 
geitellt wird. Ebenſo kann man ungekochte Apri— 
koſen, Reineclauden und verſchiedene Beeren, wie 
auch Kirſchen und Melonenſtückchen in einer Schüſſel 
ordnen, mit geklärtem und zu dickem Sirup ge— 
ſottenem Zucker kochend übergießen und das Com— 
pot dann 24 Stunden ſtehen laſſen, bevor man 
es in Gebrauch nimmt, damit ſich der Saft der 
Früchte durch den Zuckerüberguß entwickeln könne. 


Concombre, Gurke, ſ. d. 


Conde, Früchte a la. Dieſer Name bezeichnet 
ftet8 eine Art gemifchtes Compot mit einer Unter- 
lage von gefochtem Reis, welches Gericht man in 
Frankreich gern und häufig als ſüße Zwiſchenſpeiſe 
(entremets) giebt. Man kocht einen ſehr feſten 
Milchreis mit Zucker und Citronenſchale, einem 
Stückchen Vanille oder Zimt, miſcht dann etwas 
Butter und etliche Eidotter darunter, bildet aus 
dem Reis einen drei Finger breiten Kranz auf einer 
runden Schüſſel, überzieht denſelben mit Aprikoſen-, 
Himbeer-, Pflaumen- oder ſonſt einer Obft-Mar- 
melade und fehüttet in die leere Mitte ein Compot 
von Aepfeln, Birnen, Kirſchen, Aprikoſen oder meh— 
reren diefer Früchte zufanmen. 


Condé, Suppe A la. 1 Liter gut gelefene 
Linſen werden gewafchen und mit Rindsbrühe nebft 
feingejchnittenem Wurzelwerk und feinen Kräutern 
weichgefocht, worauf man 1—1'/, Kilogramm in- 
zwiſchen gefochtes ‚Wildbretfleiich Suufifleife bon 
Hirſch oder Reh) in Heine Stücke zerjchneidet, im 
Mörfer ſtampft oder mit dem Wiegemeffer feinhackt 
und nebft der Brühe, worin e8 gekocht hat, zu den 
Linſen thut, tüchtig damit verrührt, einigemal auf⸗ 
fochen läßt, durch ein Haarfieb feiht und über ge- 
röfteten Semmel-Croutons anrichtet. 


Confect. Alle Arten Kleines feines Backwerk 
aus Mürbteig, Zuderteig, Baijerteig, Makronen— 
und Mandelteig, Marzipan, ebenjo alle Conditor⸗ 
waren aus Chocolade, Fruchtpaften, kandierte und 
überzogene Früchte, Zuderpläßchen und Bonbons 
von dem verſchiedenſten Geſchmack bezeichnet man 
mit der allgemeinen Benennung Confect. 


Confect-Küchel. Drei Eier werben mit 250 
Gramm geftoßenen fügen Mandeln verrührt, dann 
fügt man ?/, Kilogramm gejtoßenen Zuder, 8 Gr. 
geftoßenen Zimt und 6 Gramm gejtoßene Nelken 
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I re 
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Confituren⸗Torte 


hinzu, arbeitet den Teig tüchtig durcheinander, treibt 
ihn auf einem Blech meſſerrückendick auf, ſticht kleine 
runde Kuchen davon aus und bäckt bieſelben bei 
mäßiger Hitze. 

Confect, Frankfurter, ſ. Frankfurter Confect. 


Confect, Linzer. Zwei ganze Eier und zwei 
Dotter werden mit 140 Gramm Zucker eine halbe 
Stunde zu Schaum gerührt, worauf man all 
mählih 125 Gramm Butter, 250 Gramm feines 
Mehl, drei hartgekochte zerriebene Eibotter, Die fein= 
gehackte Schale von einer Citrone und 195 Gramm 
gejtoßene Mandeln dazu mengt, ben Zeig einen 
halben Finger ſtark aufrollt, Heine Brezeln, Halb— 
monde, Sterneund dergleichen daraus formt, mit Eibe= 
ftreicht und bei mäßiger Hitze auf einem Bleche bädt. 


Confituren. Diefer Namen giebt man allen 
zu Gelee oder Marmelade eingelochten Früchten, 
auch die in Zucker eingemachten ganzen Früchte 
werden häufig jo genannt. 


Confiture mel&e. Man bereitet diefelbe meiſtens 
aus Sauerkirſchen, welche beſonders groß und ſchön 
ſein müſſen, aus roten Johannisbeeren und Him— 
beeren, kernt die Kirſchen aus, rechnet auf jedes 
— Kilogramm Früchte '/, Kilogramm Zucker, 
läutert denſelben und kocht ihn ziemlich dick ein, 
bevor man die Früchte hinzuthut. Zuerſt ſchüttet 
man die Kirſchen in den Zucker, läßt ſie mehrmals 
aufkochen, nimmt ſie dann mit dem Schaumlöffel 
heraus, legt ſie in eine Terrine oder Schüſſel, ſiedet 
den Saft mit dem Zucker noch eine zeitlang, ſchüttet 
hierauf die Johannisbeeren hinein und nimmt ſie 
nach wenigen Minuten, wenn fie zum Kochen ge— 
langt, wieder heraus, Tegt fie zu ben Kirſchen, on 
den Saft abermals einfieden, und verführt dann 
ebenfo mit den Himbeeren, mit denen zugleich die 
Kirſchen und Iohannisbeeren nochmals aufgekocht 
werden. Nach dem Herausnehmen der Früchte legt 
man fie ſofort in die Gläſer oder in einen Gtein- 
topf, fiedet den Saft noch eine Weile, bis er gelte= 
artig dickflüſſig geworden, gießt ihn über die Früchte, 
läßt fie erfalten und bindet die Gefäße mit Blaſe 
zu, worauf man biefe jehr wohlichmedende Eonfiture 
an einem fühlen Orte aufbewahrt. 


Confitures ä la Valenciennes. Hierzu Tann 
man alle Arten in Rum oder Cognac eingemachter 
Früchte verwenden; man nimmt die Aprikoſen, 
Pfirfichen, Pflaumen, Neineclauden oder Kirſchen, 
was man eben hat, aus dem Branntwein, laßt 
fie gut abtropfen, überftäubt fie mit etwas Mehl 
und überzieht fie durch Beftreichen oder Eintauchen 
in ſehr fteifen Eiweißjchnee, der mit geftoßenem 
Zuder gejchlagen worden, über und über mit einer 
weißen Glafur, die man in der Wärme trodnen 
läßt, worauf man die Früchte nett in einer Glas— 
ſchale ordnet und mit feinem Grün, als Miyrthen- 
zweigen, Orangenblättern u. dergl., berziert. 


Eonfituren-Torte, Ein feiner Mürbteig (f. d.) 
wird zu einem Tortenboden ausgerollt, den man 
rings mit einem fingerbreiten Rand verſieht und 
raſch bei mäßiger Hite bäckt, dann mit ber oben 
bejchriebenen Confiture mel&e oder irgend einer 


Congre 


anderen Obſt-Marmelade beftreicht, mit einer Citro— 
nen= oder Orangen-Glaſur überzieht und noch eine 
kurze Zeit im Ofen überbaden läßt. 


Congre. Meeraal, wird im derjelben Weije zu— 
bereitet wie der Flußaal. 


Conſomméè oder Kraftbrühe. Diefe als Stär- 
fungsmittel für Schwadhe und Kranke, wie zur 
Bereitung von Suppen und Saucen in ber feinen 
Küche vorzüglich geeignete Fleiſchbrühe ftellt man 
in folgender Weije her. Man zerichneidet 1 Kilo— 
gramm mageres Rindfleiſch und ebenfoviel Kalb- 
fleifh in Stücke, fügt 125 Gramm mageren rohen 
Schinken hinzu und fett dies, mit etwas fchwacher 
Fleiſchbrühe übergoffen, zum Feuer, laßt die Brühe 
langfam zum Kochen fommen und dämpfen, bis 
fih die Brühe bräunlich am Boden anſetzt, dann 
füllt man 3 Liter Waſſer nad), thut noch ein wohl- 


gereinigtes altes Huhn oder 3—4 alte Tauben, 


etwas Salz, zwei zerſchnittene Möhren, zwei Porre- 
zwiebeln, zwei Peterfilienwurzeln, ein Kleines Stüd 
Sellerie und ein Bünbdelchen feine Kräuter baran, 
det das Gefäß feft zu, ftellt e8 am eine nicht zu 
heiße Stelle und TYaßt die Brühe 6—7 Gtunden 
langſam kochen, entfettet fie, gießt fie Durch ein Sieb 
und bewahrt fie zum Gebrauh auf. Auch alte 
Rebhühner Yafjen fih mit Vorteil mit dabei ver= 
wenden und jie verleihen dem Conſommé einen 
jehr feinen Wohlgeſchmack. 

Eonjomme, weißes, zu Geflügel-Suppen und 
hellen Saucen. Der Boden eines großen Kafferols 
wird mit Scheibchen von rohem Schinken, einigen 
zerfchnittenen Chalotten, Peterfilienwurzeln, etwas 
Sellerie und, falls die Zeit dazu ift, einigen zer= 
jchnittenen Spargeln belegt, auf die man 1 big 
17/, Kilogramm Eeingefchnittenes, derbes Kalb: 
fleijch, eine alte Henne und 2—3 alte Tauben Yegt, 
worauf man 21/,—3 Liter Waffer nebft dem nötigen 
Salz hinzuthut und dies gut zugedeckt 6—8 Stunden 
langjam fochen läßt. Will man die Brühe zu 
hellem Aspic verwenden, jo werben noch ſechs ge— 
reinigte und zerhadte Kalbsfüße dazu genommen, 
etwas mehr Wafjer angegofjen, Pfeffer und Ge— 
würzförner, etwas Eftragon und zwei Lorbeerblätter 
fowie fpäter Citronenfaft daran gethan. 


Eontentement. Ein namentlich Damen recht 
angenehmes Getränk, welches man bereitet, indem 
man 250 Gramm gejchälte, fein geriebene oder 
geftoßene Mandeln, die dünn abgefchälte Schale 
einer Citrone und einer Apfelfine nebft 250 Gramm 
geftoßenem Zuder in 2 Liter fiedende Milch thut, 
einigemal damit auffochen laßt, dann die Milch 
durchjeiht, mit acht Eidottern recht ſchaumig ab- 
quirlt und fofort in Taſſen aufträgt. 

Coq, der Hahn. Man unterjcheivet: coq de 
bois = Birkhahn; coq de bruyere — Nuerhahn; 
coq de faisan = Faſanenhahn, und coq d’Inde 
= Truthahı. 

Coquillages, Mufcheltiere. 


Coquillen oder Mufchelichalen, Muichel-Nagouts. 
Seit den letzten Jahrzehnten ift e8 Sitte geworben, 
bei großen Frühſtücken oder bei Diners nach der 
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Coquillen mit Hering 


Suppe häufig pifante, feine Ragouts in Mufchel- 
ſchalen zu fervieren, die man gleich in diefen Muſcheln 
bädt und wozu man gewöhnlich die hübſch geformten, 
großen Schalen der Fächer oder Jakobsmuſchei 
benütt. Nach dem Gebrauch werben diefe Mufcheln 
borfichtig gewafchen und mit Kleie ausgebürftet. 


Coquillen mit Auſtern-Ragout. Man öffnet 
je nad) Bedarf 1—2 Dutzend Auftern, befreit fie 
bon ihren Bärten und dünftet fie mit etwas Butter, 
Citronenfaft, Pfeffer und Salz ein wenig über ge- 
lindem Feuer. Währenddem blanchiert man eine 
Kalbsmilch, putzt fie, zerfchneidet fie in Würfel 
und Tocht dieſelben im Fräftiger Bouillon vollends 
weih. Man bereitet nun aus ganz heller Mehl— 
ſchwitze und ber Brühe von der Kalbsmilch eine 
dide weiße Sauce, Iegiert fie mit drei Eidottern 
und bem Saft einer Eitrone, würzt fie mit ein 
wenig Musfatnuß und Sardellenbuͤtter, fügt bie 
Kalbsmilchwürfel nebft den Auftern Hinzu, füllt 
das Ragout in butterbeftrichene Muſchelſchalen, über— 
ſtreut es mit geriebener Semmel und Parmeſan— 
käſe, beträufelt es mit Butter und läßt es auf 
einem Blech im heißen Ofen oben darauf gelb— 
braun backen. 


Coquillen mit Fiſch-Ragout. Friſch geſchlach— 
teten Fiſch, wie Hecht, Karpfen, Zander u. ſ. w. 
löſt man aus Haut und Gräten, wäſcht ihn, trocknet 
ihn ab, ſchneidet ihn in Würfel, beſtreut dieſelben 
mit Salz, dünftet fie mit Butter und Citronenfaft 
über gelindem Feuer weich und läßt fie auf einen 
Sieb abtropfen. Hierauf fchwitt man einen Löffel 
Mehl in zerlaffener Butter, gießt Y/, Liter Träftige 
Fleiſchbrühe, ein Glas Weißwein und die Brühe, 
worin ber Fiſch weichgebämpft worden, hinzu, kocht 
die Sauce unter fleigigem Umrühren did ein, zieht 
fie mit drei Eidottern ab, würzt fie mit etwas 
Citronenfaft, Sarbellenbutter, weißem Pfeffer und 
Muskatnuß, fchüttet die Fiſchwürfel hinein, füllt 
das Ragout in die Mufchelichalen, ftreut geriebene 
Semmel und Parmeſankäſe oben darauf, beträufelt 
fie mit zerlaffener Butter oder Krebsbutter, fett fie 
auf ein Blech, bädt fie in einem heißen Oſen ſchön 
gelb und ferviert fie. 


Coquillen von Geflügel-Ragont. Bon friſch ge 
bratenem Wildgeflügel oder jungen Hühnern fchneidet 
man das zartefte Fleiſch in kleine, würfelartige 
Stüde, ebenfo die weichgebünfteten Lebern des Ge— 
flügel8, während man die Gerippe im Mörſer zer— 
ftampft und in folgender Brühe. austochen Yäßt. 
60—80 Gramm Butter werden hellbraun gemacht, 
mit einem Eßlöffel voll Mehl verrührt, mit Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt und mit den zer— 
ſtoßenen Geflügelknochen, kleingeſchnittenem Wurzel— 
werk, einigen Gewürz- und Pfefferkörnern, einem 
Stück Citronenſchale und drei feingehackten Sar— 
dellen eine halbe Stunde lang gekocht, worauf man 
dieſe Sauce durchſeiht, mit etwas Citronenſaft ab— 
ſchärft, mit dem hinzugefügten zerſchnittenen Fleiſch 
nebſt einigen feingeſchnittenen Trüffeln nochmals 
aufkocht, in Muſchelſchalen füllt und aufgiebt. 


Coquillen mit Hering. Von vier bis fünf 
Mundbrötchen wird die Rinde abgerieben, die Krume 


Coquillen mit Krebs-Ragout 


in Würfel zerfehnitten und mit %/, Liter Rahm 
übergoffen; bier auserleſene Heringe werben 2 bis 
3 Stumden gewäſſert, ausgegrätet, ebenfalls würflig 
gefchnitten, eine Stunde in Milch gelegt und auf 
einem Siebe abgetropft. Hierauf rührt man 70 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht ſechs Eidotter, die zu 
Brei gerührten Semmelwirfel, die Heringe und 
zuleßt den Schnee der fechs Eiweiße dazu, füllt 
die Maſſe in Mufchelichalen, beftreut fie mit ge= 
riebener Semmel, beträufelt, fie mit geſchmolzener 
Butter und bäct fie eine Biertelftunde. 


Coquillen mit Krebs-Ragout. 25—30 Krebfe 
werben -gefocht, die Schwänze und Gcheren aus— 
gebrochen, die Schalen geftoßen, in 200 Gramm 
fochende Butter gethan, beftandig umgerührt, mit 
einem Eplöffel voll Mehl durchgeſchwitzt und mit 

1'/, Liter kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt, dick ein— 
gekocht und durch ein Gieb gejtrichen, worauf man 
die Sauce mit Kitronenfaft und Sardellenbutter 
würzt, die Krebsſchwänze, in Würfel gejchnittenes 
Fleisch von beliebigem gefochten Fiſch oder Kalbs— 
milch und in Butter gedünſtete, Kleingefchnittene 
Champignons hineinthut, das Ragout in Mufchel- 
ichafen füllt, mit geriebenem Parmeſankäſe beftreut, 
mit Krebsbutter beträufelt und bei ziemlicher Hitze 
hellbraun bäckt. 


Coquillen mit Maccaroni. In Salzwaſſer 
weichgelochte und abgetropfte Maccaroni werden in 
Heine Stücke zerfchnitten, einige Minuten iu zer- 
laſſener Butter gedämpft, mit etwas Fräftiger Coulis, 
Pfeffer, Salz, würflig gefchnittener Pökelzunge und 
Schinken nebſt geriebenem Parmeſankäſe vermifcht, 
in die Coquillen gefüllt, mit Käfe beftreut, mit 
Butter betropft und raſch gebaden. 


Coquillen mit Ragout Bechamel. 125 Gramm 
Butter werden zerlaffen und darin 250 Gramm 
kleingeſchnittenes, rohes Kalbfleiſch, zwei Eßlöffel 
voll gehackte Chalotten, etliche Gewürzkörner und 
weiße Pfefferkörner, nebſt etwas gehackter Citronen— 
ſchale gut zugedeckt bei langſamem Feuer ge 
nach einer Biertelftunde gießt man ?/, Liter Fleiſch— 
brühe hinzu und fobald dieſe beinahe eingelocht it, 
ſchwitzt man einen Eplöffel voll Mehl darin, ohne 
daß Diefes eine gelbliche Farbe annehmen darf, füllt 
dasjelbe mit T/, Liter heißem Rahm auf und ftreicht 
alles durch ein Haarfieb. Diefe Bechamel= Sauce 
wird mit Salz und Eitronenfaft gewürzt, mit ge- 
Tochter Kalbsmilch, Ochjengehirn, gebratenem Hühner- 
fleifh und gebünfteten Champignons zu einem did- 
lichen Ragout vermifcht, in die Muſchelſchalen gefüllt, 
nit Parmefankäje beftreut, mit KrebSbutter beträufelt 
und ein Feines Weilchen im beißen Ofen überbaden. 


Coquillen mit Ragout fin. !/, Liter meiße 
Coulis wird mit einem halben Glafe Weißwein 
unter fleißigem Umrühren zu einer dicken Sauce 
eingefocht, die man mit brei Eidottern abzieht, mit 
Citronenfaft und Sarbellenbutter würzt und mit 
Heingefchnittener gekochter Kalbsmilch, Kalbsgehirn, 
Rückenmark von Rind oder Kalb, welches ebenfo 
wie das Gehirn vorher in Salzwafer mit etwas 
Eifig aufgefocht und in Fleiſchbrühe eine Viertel- 
ftunde weichgefocht worden, Fifchfleifch von beliebigen 
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Coteletten von Fiſch 


gefochten oder blaugefottenen Fiſch, Kalbszungen, 
Ochſengaumen und gedünſteten Champignons ver⸗ 
miſcht, in die Muſcheln füllt, mit Parmeſankäſe 


beſtreut, mit Krebsbutter betropft und raſch in einer 


heißen Röhre hellbraun bäckt. 


Coquillen mit Rühreiern und geräuchertem 
Lachs. Vier bis ſechs Trüffeln werben geſchält, 
in Würfel geſchnitten und mit 200 Gramm aus— 
gegrätetem, geräuchertem Lachs, der ebenſo geſchnitten 
worden, nebſt 100 Gramm friſcher Butter über 
dem Feuer geſchwungen und durchdünſtet, worauf 
man die Butter abgießt. Zwölf ganze Eier ver— 
rührt man mit 125 Gramm Butter, etwas ge— 
ſtoßenem weißen Pfeffer und drei Eßlöffeln Rahm 
zu einem dicken Rührei, das man mit dem Lachs 
und den Trüffeln vermengt, in die Muſcheln füllt 
und ſogleich zu Tiſch giebt. Zuweilen ſtreicht man 
auch die Coquillen mit Sardellenbutter aus, legt 
würflig geſchnittenen Rheinlachs oder Pökling hinein 
und ſchlägt ein frifhes Ei darüber, fo daß das 
Dotter vollig ganz bleibt, was man bann im 
Ofen feft werden laßt und ſofort ferviert. 


Corned Beef. Cine in Amerifa, namentlich 
Texas, bereitete und von bort aus nad Europa 
kommende Rindfleifchfonferve, die fi) von gewöhn— 
lichen Büchfenfleifch dadurch unterfcheidet, daß das 
Fleiſch vor dem Einlegen gepöfelt wird. 


Cornets, Heine Düten aus Oblatenteig ober 
Zucderteig, die mit Rahmſchaum oder Gefrorenem 
gefüllt zum Deſſert gegeben werden. 


Cornichon, f. Pfeffergurken. 
Cornouille, Kornelkirſche, ſ. d. 


Cöte, Kippe; beliebte Gerichte find 3. B.: Cöte 
de boeuf braisee oder grillee — gebämpfte 
oder auf dem Roſt gebratene Ochjenrippe. 


Goteletten. Dan bereitet diefelben aus ben 
zerteilten Aippenftücen von Hammel, Kalb oder 
Schwein, indem man das an jeder Rippe hängende 
derbe Fleiih von Haut, Fett und Knorpel befreit, 
zierlich zurechtſchneidet, klopft, falzt, in geſchlagenem 
Ei, oft auch verſchiedenem Gewürz oder feingehackten 
Kräutern und dann im geriebenen Weißbrot werdet 
und in fiedender Butter in einer Pfanne oder auf 
dem oft brät. Zumeilen formt man auch das 
gehackte Fleifch von Hühnern und anderem Geflügel, 
Fiſchen, Krebfen 2c. zu Coteletten, ebenſo bereitet 
man deren aus Schinken, Zunge, geflopftem Wild: 
bret= und anderem Fleifch, indem man Nippen 
hineinſteckt, um fie wirklichen Coteletten ähnlich zu 
machen. 


Goteletten von Fiſch. Man ſchlachtet, ſchuppt 
und nimmt einen Fiſch aus, ſei es nun ein Hecht, 
Karpfen, Zander, Stör oder welchen man fonft 
dazu nehmen will, wobei zu bemerfen ift, daß fich 
ber Hecht wegen feines etwas trodenen Fleiſches 
am beſten zu biefem Zweck eignet. Das Fleiſch 
wird an beiden Geiten vom Rückgrat abgelöft, bie 
Gräten herausgezogen, und das Fleiſch entweder 
gehackt und mit in Milch geweichtem Mundbrot, 
Eiern, gehadten Chalotten, Pfeffer und Salz zu 


Coteletten von Froſchkeulen 


einer Farce verrührt, aus der man dann bie 
Coteletten formt, oder bloß in Stücke zerfchnitten, 
die man mit Salz beftreut, in gejchlagenem Gi 
umd geriebener Semmel wendet, in klarer Butter 
brät und zu Sauerkraut, Teltower Rüben, Kar— 
toffelbrei und anderem Gemüfe giebt. Sehr gut 
ſchmeckt e8 auch, wenn man die aus dem Fijch- 
fleifh gefchnittenen Coteletten mit feinen Spedfäden 
durchzieht und in Butter und kräftiger Fleiſchbrühe 
mit feingefchnittenem Wurzelwerk langſam weich— 
dämpft. 


Coteletten von Froſchkeulen. Man läßt die 
Keulen 1—2 Stunden in einer Marinade von 
Citronenfaft, gehackter Peterfilie, Salz und Pieffer 
liegen, trodnet fie dann ab, wendet fie in ge- 
Ihlagenem Ei und in geftoßenem Zwieback, der 
mit geriebenem Parmeſankäſe vermifcht ift, und 
bäckt fie in Butter hellbraun, ferviert fie mit Peter- 
filie garniert und giebt eine pikante Citronen-, 
Kapern- oder Sardellen-Sauce dazır. 


Goteletten, Hammel-. Das Nippenftüc wird 
in geeignete Stücke zerfchnitten, die man fauber 
zurechtpußt, mit dem flachen Cotelettenmefjer breit- 
ſchlägt, mit Salz und Pfeffer beftreut, in Ei und 
Senmel wendet und in Butter brät. Zumeilen 
beftreicht man fie mit geriebenen Chalotten, falzt 
fie, zieht fie durch laue, zerlafferre Butter und brät 
fie jo auf dem Roſt; auch falzt man fie nım, 
taucht fie in Butler und geriebene Semmel und 
brät fie braun. In allen diefen Fällen giebt man 
fie al8 Beilage zu Gemüfen, namentlich zu grünen 
Bohnen, Rojenkohl, Rüben, glafierten Zwiebeln. 


Goteletten, Hammel:, auf englifche Art, Die 
Coteletten werden zierlich zugefchnitten, gefalzen, 
etwas geffopft, in gefchmolzene Butter getaucht, 
mit Ei beftrichen, mit geriebenem Weißbrot beftreut 
und in fiedendem Fett oder Butter gebaden, indem 
man fie öfters umwendet und nach dem Heraus— 
nehmen auf einem Lojchpapier wor dem Feuer das 
Fett etwas ablaufen läßt, worauf man fie zu 
Tomaten oder Kartoffel Purde ferviert. — Eine 
moderne, fehr beliebte Art der Zubereitung find 
die Neformclub = Hammel = Eoteletten; man be— 
ftreut jie mit Pfeffer und Salz, beftreicht fie mit 
Ei und taucht fie in ein Gemiſch von fehr fein 
gehacktem Schinken und geriebenem Weißbrot, bäckt 
fie S—10 Minuten Yang in einer Pfanne mit 
heißem Del, indem man fie oft ummendet, und 
ferviert fie mit Kartoffel-Purde und Reform-Sauce, 
die man in folgender Weife heritellt. Zwei Zwiebeln, 
zwei Zweige PBeterfilie, zwei Ziweigelchen Thymian, 
zwei Lorbeerblätter, eine halbe Knoblauchzehe, ein 
Stüdhen Macis, 60 Gramm gehackter roher 
Schinken, zwei Eplöffel vol Eſtragon-Eſſig, ein 
Löffel Chili-Eſſig und Liter braune Kraftbrühe 
werben langjam zujammen verkocht, bis die Sauce 
diclich geworden, dann fligt man einen Eßlöffel 
voll Heingejchnittener Champignons und einen Löffel 
rotes Sohannisbeer-Gelde hinzu, rührt die Sauce 
fleißig um, bis die Champignons derſelben ihren 
Geſchmack mitgeteilt haben und das Gelde zer- 
flofjen ift, und ftreicht das Ganze durch ein Gieb. 
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Eoteletten, Sammel-, à la Provencale 


Hierauf Tegt man die Koteletten in dieſe pifante, 
bei allen engliſchen Feinſchmeckern hochgeichätste 
Sauce, thut das in Streifen gejchnittene Weihe 
von drei hartgefochten Eiern, einige in Butter ge- 
dünftete, ganze Champignons, 2—3 Pfefferginten, 
20 Gramm zerfchnittenen gefochten Schinken nebit 
einer Prife Cayennepfeffer hinzu und giebt das 
Gericht auf. 


Goteletten, Hammel-, geſchwungene oder 
ſautierte. Bon einem gut abgelegenen Rippenſtück 
macht man Coteletten, klopft fie mit dem flachen 
Cotelettenmeſſer, beftreut fie mit Pfeffer und Salz, 
legt fie in eine mit geffärter, friicher Butter aus— 
geftrichene Sautierpfanne, brät fie über hellem Feuer 
1—2 Minuten erft auf der einen, dann auf der 
anderen Seite, gießt die Butter ab, fehlittet einige 
Löffel voll Kraftbrühe oder Fleiſch-Eſſenz darliber, 
läßt fie mit derſelben nochmals auffochen, richtet 
fie kranzförmig auf einer runden Schüffel an, gießt 
die Brühe in deren Mitte und giebt die Coteletten 
jofort zu Tiſch. Auf diefe Art zubereitet, bloß mit 
feinem Senf genofjen, bilden fie eine fehr angenehme 
Schüſſel bei Gabelfrühftücen. 


Goteletten, Hammel-, à Pltalienne. Nachdem 
die Coteletten zurechtgeſchnitten und von allem über— 
flüffigen Fett befreit worden, Yegt man fie eine 
Biertelftunde in eine Marinade von Del und ge 
hackten feinen Kräutern und beftreut fie dann did 
mit einer Miſchung von feingehadten Champignons, 
geriebenem Weißbrot, gehackter Beterfilie, Bafilicum, 
Thymian, Eftragon, einer gehackten Chalotte, etwas 
Citronenſchale und geftoßener Musfatblüte, was jehr 
gut vermijcht fein muß, worauf man fie in Yutter 
hellbraun brät und eine Sauce aus in Butter ge 
bräuntem Mehl, kräftiger Fleiſchbrühe, einigen Löffeln 
Portwein, ein wenig Soya und Eſtragon-Eſſig 
dazır bereitet. 


Goteletten, Hammel-, à la mariniere,. Die 
dick zugefchnittenen Cotefetten werben bloß geflopft, 
mit Salz und Pfeffer beftrent und im einer Pfanne 
mit einem Stüd Butter über dem Feuer gefhwungen 
oder eine Minute auf jeder Seite gebraten, dann 
mit einem Glaſe Weißwein und ebenfoviel Kraft- 
brühe übergofjen, ein Dutzend fehr Heine, gejchälte 
Zwiebelchen hinzugefügt und die Coteletten damit bei 
gelindem Feuer in einem verbedten Kafjerof eine 
halbe Stunde gedämpft. Nach Verlauf Diefer Zeit 
thut man noch ein großes Stüd Sped, eine Möhre, 
eine Peterfilienwurzel, etwas Pfefferraut und Peter- 
filte, alles jehr fein gefchnitten, mit in das Kaſſerol, 
würzt das Ganze mit Salz, Pfeffer umd einem 
Löffel vol Eſtragon-Eſſig, ſchmort die Sauce fehr 
kurz ein, bis die Coteletten vollig weich find, und 
feiert fie mit den Zwiebeln und der Sauce, 


Goteletten, Hammel-, A la Nelson. Die Cote- 
letten werden in einer Braife gedämpft, mit Zwiebel— 
purde beftrichen, über dem Feuer geſchwungen und 
mit einer Sauce von flüffiger Fleiſchglace angerichtet. 

Goteletten, Hammel-, a la Provengale. In 


125 Gramm zerlaffener Butter dämpft man zehn 
Heine feingehadte Zwiebeln und ein wenig Knob— 


Coteletten, Sammel-, ä la royale 


lauch langſam weich, doch ohne daß diejelben fich 
bräunen dürfen; fobald fie weich find, fügt man 
Pfeffer und Salz, den Saft einer Citrone und vier 
rohe Eidotter hinzu und verrührt die Maſſe, bis fie 
wie ein dicker Teig geworden if. Dann ftreicht 
man. fie mit einem Meffer did auf die obere Geite 
der mit Pfeffer und Salz beftreuten Coteletten, 
taucht diefe in gefchlagenes Et, geriebenen Parmeſan— 
fafe und geriebenes Weißbrot und bädt fie in veich- 
licher Butter hellbraun, richtet fie Franzfürmig auf 
einer Schüſſel an und füllt die Mitte mit geſchmorten 
Kartöffelhen aus. Oder in 70 Gramm zerlafjener 
Butter dünftet man zwei bis drei feingehackte mittel- 
große Zwiebeln, fügt 1/, Eßlöffel Mehl, 3 Löffel 
geriebenen Parmeſankäſe, 3 Löffel ſauren Rahm 
und ein Ei hinzu und verrührt dieſe Maſſe über 
dem Feuer, bis ſie ſich verdickt hat, um ſie dann 
auf die eine Seite der zuvor geklopften, mit Salz 
und Pfeffer beſtreuten, dick zugeſchnittenen (von zwei 
Rippen) Coteletten zu ſtreichen. Iſt dieſe beſtrichene 
Seite braun gebraten, ſo wendet man die Coteletten, 
beſtreicht auch die andere Seite, brät ſie braun und 
richtet ſie kranzförmig auf einer Schüſſel an. 


Coteletten, Sammel-, a la royale. Die ſauber 
zugefchnittenen Coteletten werden gejalzen, auf einer 
Seite in Butter überbraten, dann auf biefer ge- 
bratenen Geite mit einer guten Kalbfleiſch-Farce 
beftrichen, in Ei und geriebener Semmel umgewenbet, 
auf beiden Geiten ſchön braun gebraten und mit 
einer Champignon-, Trüffel- oder Tomaten-Sauce 
aufgegeben. 


Coteletten, Sammtel-, A la Soubise. Hierzu 
ſchneidet man die Coteletten entweder aus der Keule 
oder man nimmt zwei Rippen zu einer Cotelette 
und bejeitigt einen der Knochen nebft allem Fett, 
Eopft das Fleiſch etwas und dämpft es in Fräftiger 
Kalbs- oder Hühner-Brühe. Sobald die Coteletten 
ziemlich weich find, preßt man fie zwiſchen zwei 
Schüffeln und läßt fie abtropfen, während mar bie 
Sauce bereitet. 10—12 Zwiebel werden gejchält, 
in kochendem Waſſer blanchiert, in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, mit friſcher Butter und etwas würflig 
gefnittenem mageren Schinken weichgebünftet und 
mit ein wenig Mehl beftäubt, worauf man ?/, Liter 
weiße Coulis und ebenfoviel Rahm binzugießt, die 
Sauce mit noch etwas Coulis und Butter ver— 
dünnt, die Eoteletten darin heiß werden läßt und 
jo, mit Semmel-Croutong garniert, aufgiebt. 


Goteletten, Hafens. Bon zwei ſchönen Hafen 
häutet man die Niücken, jchneidet ſchräghin das 
Fleiſch in fingerdicen Scheiben ab, fchlägt diejelben 
etwas breit, fteckt in jede Fleiſchſcheibe eine rein 
abgejchabte und etwas verkürzte Nippe und be— 
jtreut die Coteletten mit Pfeffer und Sal. In— 
zwijchen hadt man einige Chalotten, Champignons, 
etwas Peterfilie und eine Trüffel ſehr fein, dünſtet 
fie mit Butter und einem Glaſe Weißwein, legt 
bie Eoteletten dann hinein und brät dieſelben über 
rafchen Feuer unter öfteren Umfchwingen ſchnell 
gar, richtet fie Franzförmig auf einer Schüſſel an, 
focht die fines herbes im Kaſſerol mit einigen 
Löffeln kräftiger braumer Coulis und etwas Citronen— 
faft noch einmal auf und gießt fie iiber die Coteletten. 
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TUT Bewer 


Eoteletten, Kalbs=, mit Eftragon-Sauce 


Goteletten, Hecht-, j. Coteletten von Fiſch. 


Goteletten, Hirſch⸗ Bon einem Hirſchrücken 
werben Coteletten gejchnitten, wie die Hammel- 
coteletten zugerichtet, mit Salz und Pfeffer beftreut 
und in frischer Butter über raſchem Feuer auf 
beiden Seiten ſchön braun gebraten, worauf man 
die Butter abgießt und etwas braune Coulis hinzu— 
jhüttet, in der man die Coteletten noch ein wenig 
ziehen läßt. Man bat inzwiichen Maccaroni mit 
Parmejanfäfe und Tomaten-Sauce bereitet, garniert 
die Schüfjel beim Anrichten mit den Eoteletten und 
gießt die Sauce darüber. 


Goteletten, Hühner Die Bruftftüde von 
mehreren jungen Hühner werben jauber abgelöft, 
von der Haut befreit, mit einem Cotelettenmefjer 
etwas breit gefchlagen und zierlich zugejchnitten; 
dann ſteckt man einen abgefchabten Flügelknochen 
in das Fleisch, beftreut e8 mit etwas Galz, be— 
ftreicht die Coteletten mit geichlagenem Ei, wenbet 
fie in geriebener Semmel und brät fie in Butter 
goldgelb, worauf man fie als Garnierung zu Spargel 
oder Blumenkohl, grünen Erbſen und derlei feinem 
Gemüſe verwendet oder mit einer Champignon- 
Sauce, auch mit Champignon-Gemüfe jerbiert. 


Goteletten, Kalbs-. Bon einem ſchönen, ge 
nügend abgelegenen Kalbsrippenftücke jchneidet mar 
den Rückgratknochen der Länge nad) los, ftußt Die 
Rippen auf der inneren Seite etwas, löſt Das aus— 
wendige Fleiſch ab und zerſchneidet das Rippenſtück 
ſo, daß jede Rippe eine Cotelette giebt, löſt die 
Haut von den Rippen und ſchabt dieſelben rein 
ab bis zum Fleiſch herunter, dann klopft man die 
Coteletten mit der Fläche eines breiten Meſſers, 
putzt ſie zurecht, ſchneidet ſie in zierliche Form, 
ſalzt ſie auf beiden Seiten, taucht ſie in zerlaſſene 
Butter oder geſchlagenes Ei, beſtreut ſie mit ge⸗ 
riebener Semmel und brät ſie mit reichlicher Butter 
auf dem Roſt oder in einer Pfanne. Mean giebt 
fie als Garnierung um die verjchiedenften Gemüſe 
und Purdes oder mit gebratenen Kartoffeln und 
einer Fräftigen Sauce zu Til. 


Goteletten, Kalb3-, à la Bordelaise. Die 
gut zurechtgeputsten Coteletten werden mit Galz 
und Pfeffer gewürzt und auf beide Geiten 
mit einer Farce aus geriebenem Weißbrot, fein- 
gehackten Speck, ebenjo feingewiegtem Kalbfleifch, 
Chalotten, Peterfilie, Salz, Pfeffer und Eibottern 
beftrihen, dann in gejchlagenem Ei und geriebener 
Semmel gewendet, in einer mit Butter ausgeftriche 
nen Pfanne, die man zudedt und deren Deckel mit 
glühenden Holzkohle belegt wird, raſch hellbraun 
gebaden, herausgenommen, angerichtet und mit dem 
Fond übergofjen, den man mit etwas Bouillou 
und Citronenfaft oder Eſſig Losgefocht hat. 


Goteletten, Kalb3-, a la Dreux. Die Cote- 
letten werden mit geräucherter Zunge, Sped und 
Trüffeln gefpict, in Madeira weichgedünftet und 
mit einer Trüffelfauce angerichtet. 


Goteletten, Kalb3=, mit Ejtragon- Sauce, 
Nachdem die Coteletten wie gewöhnlich geklopft, 
gefalzen, in Ei und Semmel gewendet und in heißer 


Eoteletten, Kalbs=, aux fines herbes 


Butter auf beiden Seiten gebaden find, verrührt 
man drei bartgefochte Eidotter mit einigen Löffeln 
Provenceröl, einem Eßlöffel voll Senf, feingehadtem 
Eitragon, Peterfilie, zwei Chalotten und etwas 
Schnittlauch, einer Prife Salz und zwei Eplöffeln 
vol Weinejfig zu einer dicklichen Sauce, die man 
auf eine runde Schüffel gießt und mit den Cote— 
letten garniert. 


Goteletten, Kalb3-, aux fines herbes. 6—8 
Champignons werden mit Butter und Citronenfaft 
weichgebünftet und nebft vier blanchierten Chalotten, 
1—2 Trüffeln, etwas Peterſilie und zwei Pfeffer: 
gurfen feingehadt, im einem Kafjerol mit Butter 
oder einigen Eßlöffeln voll Speije-Del und 8S—10 
zugeputsten und gefalzenen Coteletten über Koblen- 
feuer langſam weichgebünftet, indem man zumeilen 
einen Löffel voll Kraftbrühe binzugießt, damit die 
feinen Kräuter. nicht auf dem Boden anhängen. 
Sobald die Eoteletten völlig weich find, nimmt 
man fie heraus, richtet fie rings um eine Schüfjel 
an, entfettet die Brühe, kocht fie mit etwas Citronen= 
faft und brauner Coulis nochmals auf und gießt 
fie in die Mitte der Schüffel. 


Goteletten, Kalbs=, gehackte. Von einem 
Kippenftück ſchneidet man das Fleiſch ab, häutet 
e8, hackt es fein mit 250 Gramm Sped zujammen, 
formt ſtarke Coteletten aus diefer Mafje, in bie 
man rein abgejchabte Rippenknochen fteckt, würzt 
fie mit Pfeffer und Salz, wendet fie in Ei und 
geriebener Semmel und brät fie in Butter. 


Goteletten, Kalbs⸗, geſpickte. Die jauber zu— 
rechtgeputzten Coteletten, welche ziemlich ftart im 
Fleijch fein müffen, werben mit feinen Speckfäden 
durchzogen und nebft einigen Spedjcheiben, Wurzel= 
werk, einem Stüd rohen Schinken, Salz und einem 
Lorbeerblatt in ein Kafferol gelegt, mit einem Glaſe 
Weißwein und etwas Fräftiger Fleiſchbrühe über- 
goſſen, feft zugededt und über langſamem Feuer 
weichgedämpft, indem man fie mit der furz einge- 
fochten Brühe öfters übergießt und auf diefe Art 
glafiert. Man giebt fie zu Spinat, grünen Exbfen 
oder auch Maccaroni, dickem Reis und dergleichen. 


Goteletten, Kalb2-, à la napolitaine. Die 
fauber hergerichteten Coteletten werben mit etwas 
Salz und weißem Pfeffer gewürzt, in gefchlagenes 
Ei getaucht und in einer Miſchung von halb ge 
riebenem Weißbrot, halb geriebenem Parmefanfäje 
mehrmals umgemwendet, dann auf beiden Geiten 
ſchön braum gebraten und zu Maccaroni, die mit 
etwas Tomaten-Sauce vermifcht find, gegeben. 


Goteletten, Kalb3-, in Bapilloten. Dean 
ichneidet die Coteletten etwas Kleiner und dünner 
zu als gewöhnlich, bünftet fie nebft feingehadten 
Champignons, Chalotten, Trüffeln und Peterfilie 
in friſcher Butter faſt weich und läßt jie in ber 
Brühe erfalten. Inzwiſchen fchneidet man weißes 
Schhreibpapier herzförmig, etwa einen Daumen breit 
größer als die Coteletten zur, beftreicht e8 mit feinen 
Del, bedeckt die Coteletten mit ben gebämpften 
Kräutern und einer Specdjcheibe und hüllt fie hier 
auf in die Papierftüce, deren Rand man von hinten 
angefangen im Keinen alten feft libereinander- 
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Coteletten, Krebs 


biegt, jo daß nur der Knochen uneingehüllt bleibt. 
Sie werden auf einem mit Del beftrichenen Papier- 
bogen auf den Roſt gelegt und über ſchwachem 
Teuer langſam gebraten, worauf man fie im Papier 
jerwiert; namentlich beliebt find fie in dieſer Zu— 
bereitung bei Herrenfrühftüden, wo fie bei allen 
Feinſchmeckern großen Anklang finde. 


Goteletten, Kalbs-, ſautierte. Recht fleiſchige 
Coteletten werden leicht geklopft, mit etwas Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut, in eine flache, mit 
Butter ausgeſtrichene Pfanne gelegt, mit Butter 
übergoſſen und wenige Minuten, bevor ſie auf den 
Tiſch kommen ſollen, über raſchem Feuer unter 
öfterem Umſchwenken der Pfanne 2—3 Minuten 
auf jeder Seite gebraten. Hierauf jchüttet man 
die Butter ab, gießt einige Löffel voll brauner 
Kraftbrühe über die Coteletten und ſchwenkt fie 
damit über dem Feuer, um fie zu fcehöner Farbe 
zu glafieren; dann richtet man fie kranzförmig auf 
einer Schüffel an und thut in die Mitte ein feines 
Gemüje, Champignons oder Trüffel, auch eine 
pifante Sauce, wie 3. B. Madeira oder braune 
Kräuter-Sauce. 


Goteletten, Kalb3=, mit Sardellen. Die zurecht= 
geputzten Coteletten werden mit Sarbellen, gekochtem 
Schinken oder geräucherter Zunge und Pfeffergurken— 
ftreifchen gefpickt, zwei Stunden in eine Marinade 
von Provenceröl, itronenfaft, feinen Kräutern, 
Chalotten und Peterfilie gelegt, dann im Butter 
weichgebünftet und mit einer Sarbellen-Sauce auf- 
gegebert. 


Goteletten, Kalbs-, A la St. Cloud. Man 
ſpickt die geflopften, ftarfen Coteletten mit Trüffelt, 
dämpft fie eine Biertelftunde in Butter, läßt fie 
exfalten, legt fie in ein Kaſſerol auf Speckſcheiben 
und bedeckt fie mit joldhen, worauf man fie mit 
einigen Löffeln woll weißer Coulis und einem Glaſe 
Madeira wohl zugededt langjam völlig weichdünſtet 
und mit einer Trüffel-Sauce oder einem Trüffel 
Ragout anrichtet. 


Coteletten, Krammetsvögel⸗. Etwa ein Dutzend 
Krammetsvögel werden gerupft und ausgenommen, 
die Brüftchen abgeſchnitlen, mit der Meſſerklinge 
breitgefchlagen, abgehäutet und mittel8 der hinein— 
geftecten, abgeſchabten Beinchen zu Heinen Eoteletten 
geformt, gelalzen, in Ei und Semmel gewendet 
und in geflärter Butter einige Minuten vor dem 
Anrichten goldbraun gebraten, worauf man fie zu 
Champignons oder Trüffeln oder mit einer feinen 
Sauce ſexiert. 


Coteletten, Kreb3:. ine belichige Anzahl 
Krebfe, etiva 16—20 Stück, werben gekocht, aus— 
gebrochen und nebft zwei bis drei in Galzwafjer 
abgekochten und ausgehäuteten Kalbsmilchen mit 
den Wiegemefjer fein zerhact, während man aus 
ben zerftogenen Schalen der Krebfe und 125 Gramm 
Butter Krebsbutter bereitet. Dann verrührt man 
die größere Hälfte diefer Krebsbutter mit zwei bis 
drei Eiern, 50 Gramm in Wafjer-geweichter und 
ausgebrückter Semmeltrume, dem Kreb$= und Kalbs= 
nilch-Sleiich, etwas Pfeffer und Salz, formt zier- 
fiche Coteletten aus der Maffe, ſteckt in jede eine 


Coteletten, Lamm⸗ 


Krebsſchere, wendet ſie in Ei und geriebener Semmel, 
brät ſie in Butter und der übrigen Krebsbutter 
und legt ſie um Spargel, Blumenkohl oder ähnliche 
feine Gemüſe. 


Coteletten, Lamm. Man bereitet ſie aus dem 
Nippenftüc eines nicht zu klemen Lamms oder aus 
dem gehadten Fleiſch vom Rippenſtück und Blatt, 
in das man eine reingeſchabte, verkürzte Rippe 
ſteckt; in beiden Fällen beſtreut man ſie mit Pfeffer 
und Salz, wendet ſie in Ei und Semmel und 
bäckt ſie in Butter, worauf man ſie als Beilage 
zu Gemüſen verwendet. 


Coteletten, Lamm⸗, ala Dauphine. Die nett 
zugeputzten Coteletten werden in 125 Gramm heißer 
Butter einige Minuten gedünſtet, ohne daß die 
Butter braun werden darf; dann nimmt man die 
Coteletten heraus, läßt ſie abtropfen, vermiſcht 
die Butter, nachdem ſie ausgekühlt iſt, mit drei 
friſchen Eidottern, zieht die Coteletten durch dieſe 
Butter, beſtreut ſie mit geriebenem Weißbrot und 
bäckt ſie raſch hellbraun, worauf man ſie um ein 
Purẽe aus jungen Erbſen garniert. 


Goteletten, Lamm-, ala Villeroi. Die panierten, 
über dem Feuer gejchwungenen Coteletten werden 
mit Tomaten-Purẽe angerichtet. 


Goteletten, Nebhühner. ©. Krammetsvögel⸗ 
Eoteletten, nach welcher Art auch die von Reb— 
hühnern bereitet werben. 


Goteletten, Reh. Aus einem gut abgelegenen 
Rehrücken ſchneidet man Coteletten, häutet fie, ſchlägt 
ſie breit, ſpickt ſie, beſtreut ſie mit Salz, brät ſie 
auf beiden Seiten in einer mit Butter ausgeſtrichenen 
Pfanne über raſchem Feuer, gießt die Butter ab, 
füllt einige Löffel braunes Fleiſchgelee über die 
Coteletten, ſchwenkt ſie mehrmals damit über dem 
Feuer, um ſie zu glaſieren, und ſerviert ſie mit 
Champignons-⸗, Tomaten- oder Trüffel-Sauce. 


Coteletten, Reh-, anf dem Roſt gebraten. 
Die Coteletten werden geſalzen und mehrere Stunden 
in eine Marinade von 125 Gramm Provencer-Oel, 
den Saft einer Citrone, gehacdter Peterfilie und 
etwas ganzem weißen Pfeffer gelegt, worauf man 
fie über hellem Kohlenfeuer auf dem Nofte brät. 
Auch ohne fie vorher zu marinieren taucht man 
die Coteletten in laue, zerlafjene Butter, beitreicht 
fie mit gefchlagenem Ei, wendet fie in geriebener 
Semmel und brät fie jo auf dem Roſt. 


Goteletten, Rinds-, ſ. auch NRoftbraten. Von 
einem mehrere Tage altjchlachtenen Ochjen-Nippen- 
ſtück ſchneidet man das Fleiſch ab, hackt es fein, 
nimmt auf 1'/, Kilogramm Fleiih 375 Gramm 
Ninds-Nierentalg, der ebenfalls feingehact und mit 
dem Fletiche vermifcht wird, nebft ein bis zwei in 
Waſſer geweichten und wieder ausgebrüdten Mund- 
broten, zwei ganzen Eiern fowie dem nötigen Galz 
und Pfeffer, formt aus diefer Mafje handgroße 
Coteletten, in die man einen gefpaltenen und ver— 
fürzten Rippenknochen fteckt, und taucht fie in zer— 
lafjene Butter und geriebene Semmel. In hell— 
braumer Butter ſchwitzt man eine gehackte Chalotte, 
fügt einige Löffel voll brauner Kraftbrühe Hinzu, 
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Coteletten, Wildſchwein⸗ 


Yegt die Coteletten hinein, deckt fie feft zu und 
dünſtet fie unter öfterem Begießen mit der Brühe 
langjam gar, indem man auch dei Dedel des 
Kafjerols mit glühenden Holztohlen belegt. Sobald 
die Coteletten fertig find, nimmt man fie heraus, 
focht ben Fond mit etwas fräftiger Bouillon und 
Madeira zu einer diclichen Sauce, die man mit 
Citronenfaft anſäuert, durchſeiht und nebft gebratenen 
Kartöffelchen zu den Coteletten giebt. 


Goteletten, Rinds-⸗, auf Wiener Art. Man 
zerteilt ein Ochſen-Rippenſtück in einzelne, ziemlich 
ſtarke Coteletten, haut die Nippen ein Gtüd ab, 
Hopft das Fleiſch, beſtreut es mit Pfeffer und Salz, 
taucht es in zerlaffene Butter, ſtreut etwas Mehl 
darüber und brät es auf dem Noft zu ſchön brauner 
Farbe; hierauf Tegt man Die Coteletten in ein 
Kafjerol, übergießt fie mit etwas fräftiger, brauner 
Coulis, fügt eine Hleingejchnittene Zwiebel und etliche 
gehackte Sardellen hinzu und läßt fie fo völlig 
weich bünften, nimmt fie heraus, entfettet Die Sauce, 
kocht fie mit noch etwas Fleiſchbrühe, einem Glaſe 
Weißwein und einigen Löffeln faurem Rahm dicklich 
und richtet fie über die Coteletten an, während man 
in bie Mitte der Schüfjel Schmorkartöffelchen legt. 


Goteletten, Schwein: Man behandelt die— 
felden ganz nach Art der Kalbs-Coteletten, fchneidet 
den größten Teil des Fettes ab, giebt ihnen eine 
nette Form, ſchabt Haut und Fleiſch von den 
Nippen, Hopft das Fleifch auf beiden Seiten mit 
der breiter Mefferfläche, beftreut e8 mit Salz und 
weißen Pfeffer, wendet e8 in Ei und Semmel 
und brät die Coteletten raſch in Butter; will man 
fie auf den Roſt braten, fo taucht man fie in 
laue, zerlafjene Butter und beftreut fie mit Semmel. 
Man verwendet fie als Beilage zu grünen Bohnen, 
Erbſen, Linfen, gedämpftem Kraut, Sauerkraut, 
Kartoffelbrei ac. 


Goteletten, Schweins:, gehackte. Das Fleiſch 
des Carreſtückes wird abgefchnitten und nebt einem 
Teile des Fettes fein gehackt und zu Coteletten 
geformt, in die man je eine Rippe ftedt, worauf 
man fie in Ei und Semmel kehrt und in Butter 
brät. Etwas verjchiedenartig kann man fie berftellen, 
indem man auf 1/, Kilogramm derbe gehactes 
Sleiih 125 Gramm Rinds-Nierentalg, 2-3 ges 
hackte Sardellen, etwas Citronenſchale, eine kleine 
Zwiebel und ein in Milch geweichtes und wieder 
ausgedrücktes Mundbrot nebſt Pfeffer und Salz 
nimmt, aus der gut gemengten Maſſe Coteletten 
formt und damit wie oben angegeben verführt. 


Goteletten, Tauben: Bon acht bis zehn 
fleifchigen jungen Tauben ſchneidet man die Brüftchen 
ab, ſchlägt fie mit einer angefeuchteten Mefjerklinge 
breit, ſteckt die abgeihabten Flügelknochen hinein, 
taucht fie in zerlaffene, mit drei Eidottern ver— 
rührte Butter und geriebene Semmel, brät fie vafch 
in frifcher Butter und giebt fie zu Spargel, Blumen⸗ 
kohl oder grünen Exbjen. 


Goteletten, Wildſchwein- Mean kann bie 
ſelben entweder wie gewöhnliche Eoteletten mit Salz 
und Pfeffer beftreuen, in Ei und geriebener Semmel 
wenden und in Butter braten, worauf man fie 


Coteletten, Wildfehwein-, & la Kaunitz 


mit Johannisbeer- oder Hagebutten-Gelée oder 
Marmelade aufträgt, oder man fautiert fie und 
giebt eine pifante Sauce dazu. Nachdem fie geklopft 
und gejalzen worden, läßt man fie wenige Diinuten 
in geffärter Butter über rafchem Feuer auf beiden 
Seiten röften, gießt die Butter ab, fehüittet einige 
Löffel braune Coulis in die Pfanne, ſchwenkt die 
Cotefetten einigemal damit über dem Feuer, nimmt 
fie heraus, Focht die Brühe mit einem Glafe Madeira 
auf und giebt fie als Sauce, oder man ferviert eine 
Sauce Robert, ebenfo eine sauce poivrade dazıı. 


Goteletten, Wildfchwein-, A la Kaunitz. Die 
Coteletten werden zuerft mit Bouillon, Wurzelwerk 
und Rotwein weichgedämpft, dann abgetropft, mit 
geklärter Butler, die mit etlichen Eidottern verrührt 
ift, überftrichen und mit geriebenem Schwarzbrot 
nebſt etwas Zucker und Zimt beftreut, in Butter 
braun gebaden und mit einer jüßfäuerlichen Sauce 
von Weißwein und Aprikofen-Marmelade ferviert. 


Goteletten, Zungen. Eine frifche Ochfenzunge 
wird weichgekocht, abgezogen, im fingerdide Scheiben 
geſchnitten, in geſchlagenes Ei getaucht, mit geriebener 
Semmel überftreut, die man mit etwas Muskatnuß 
winzen Tann, und dann in bellbrauner Butter 
gebraten, worauf man fie al8 Beilage zu Roſen— 
fohl,. Spinat und anderen Gemüfen giebt. 


Coulis oder Grund-Sauce, Kraftbrübe. Die 
Coulis bilden die fogen. Grund- oder Stamm— 
Saucen, welche man in jedem größeren Haushalt 
in Borrat hält, um mit deren Hilfe vafch alle 
nötigen Saucen zu Fleiſch-Speiſen jeder Art bereiten 
zu können; zu allen hellen Saucen, wie Champignons 
Sauce, weiße Auftern-, Trüffel, Kapern-, Sar—⸗ 
dellen-Sauce, Fricaffee- Saucen 2c. bedient man 
fi der weißen Coulis, zu allen dunklen Saucen 
der braumen. 


Coulis, bramme, auch sauce espagnole oder 
ipanifche Sauce genannt. Der Boden eines tiefen 
Kaſſerols wird mit friiher Butter ausgeftrichen, 
mit etwa 250 Gramm in Scheiben zerfchnittenen, 
mageren rohen Schinken, "/, Kilogramm derbem 
Kalbfleifch, zwei in Scheiben zexteilten Zwiebeln, 
einem alten Huhn oder zwei alten Tauben ſowie 
1/, Kilogramm magerem Rindfleiſch belegt, wozu 
man 1—2 zerfehnittene Möhren und Peterfilien- 
wurzeln und 1/, Liter Fleiſchbrühe fügt. Das zus 
gedeckte Kafjerol ftellt man über ein gelindes Feuer 
und laßt alles darin Befindliche langſam einkochen 
und lichtbraun anziehen, ohne daß es anbrennen 
darf, hierauf füllt man 2 Liter gewöhnliche, heiße 
Rindsbrühe darüber, ſalzt dieſelbe, thut auch ein 
bouquet garni von Baſilicum, Thymian und 
Pfefferkraut nebſt einigen getrockneten Champignons 
oder Steinpilzen hinzu und läßt alles langſam 
weiter ſieden. Inzwiſchen bräunt man 125 Gramm 
Butter, läßt unter fortgeſetztem Umrühren zwei 
Eßlöffel voll Mehl darin kaſtanienbraun röſten, 
mit etwas Fleiſchbrühe glatt verkochen und ſchüttet 
e8 zu der Coulis, die jo verdickt noch einige Stunden 
Yeife einfochen muß, worauf man fie entfettet, durch— 
feiht und zum Gebrauche aufbewahrt, indem fie 
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Coup de table 


offen an einen fühlen, luftigen Ort geftellt und 
von Zeit zur Zeit wieder einmal aufgefocht wird. 


Coulis, weiße, oder deutſche Sauce, sauce 
allemande. Die Bereitungsart derfelben ift ziem- 
lich die gleiche; in ein butterbeftrichenes Kaſſerol 
thut man einige Zwiebelſcheiben, Möhren, Peter: 
ſilienwurzel und Borrd, etliche rohe Schinfenfchnitten, 
1 Kilogramm derbes Kalbfleifch, ein altes Huhn 
und Liter Kalbsbrühe und läßt dies gut zu— 
gedeckt fo lange einkochen, bis fich die gallertartige 
Brühe lichtgelb auf dem Boden anfett. Dann 
füllt man zwei Liter gewöhnliche, helle Fleiſchbrühe 
hinzu, ſchäumt gut ab, bereitet aus 125 Gramm 
Butter und zwei Löffeln Mehl eine ganz belle 
Mehlſchwitze, verkocht diefelbe mit Fleiſchbrühe, ſchüttet 
fie mit zu der Coulis, falzt diefelbe, würzt fie mit 
einigen Champignons, etwas Pimpinelle, Eftragon 
und einem Lorbeerblatt, laßt fie mehrere Stunden 
langfam kochen, entfettet fie und feiht fie durch. 


Coulis von Fifchen. In 125 Gramm ge 
Ihmolzener Butter läßt man in Scheiben zerjchnittene 
Zwiebeln, Möhren, Porré und Sellerie hellbraun 
ihwiten, gießt 2 Liter Waffer zu und legt 2—2'/, 
Kilogramm gut gereinigte und in kleine Stücke zer- 
ſchnittene Süßwaſſerfiſche beliebiger Art hinein, wozu 
man Heine und mit vielen Gräten verjehene, bie 
man als Speife weniger fchäbt, fehr gut verwenden 
kann, ebenfo fügt man Salz, Pfeffer- und Gewürz- 
körner nebjt einem bouquet garni hinzu, kocht 
dies mindeſtens drei Stunden langſam, bis der 
Fiſch völlig zerfallen ift, feiht die Brühe durch und 
benüßt fie zu pifanten Saucen oder Suppen. 


Coulis von Krebjen. Die Schalen und Leiber 
von 30—40 mittelgroßen, gekochten und ausge— 
brochenen Krebfen werden in einem Mörſer fein 
geftoßen, dann in 250 Gramm Butter. nebit 250 
Gramm Heingefchnittenem, mageren rohen Schinten 
unter häufigem Umrühren über ſchwachem Feuer 
drei DViertelftunden gefchwitst, worauf man zwei 
Eßlöffel voll Mehl eine Weile damit verrührt, 
1'/, Liter Fleiſchbrühe hinzumiſcht, das Ganze eine 
Stunde verkochen läßt und fchließlih durch ein 
Sieb ftreicht. 


Coup de milieu, ber Mitteltrumt bei Tafel. 
Derfelbe beftand früher aus einem Gläschen altem 
Rum ober Cognac, das vor dem Braten genom— 
men wurde; im neuerer Zeit ſerviert man ftatt 
deſſen Sorbet, Punſch à la romaine oder Eis— 
Punſch. 


Coup de table oder auch morceau de r&sistance. 
Mit diefem Namen belegt man in der gaſtrono— 
mijchenSprachediegroßen Eingangsgerichte (entre&es) 
von Fleiſch bei einem ausgedehnteren Mittagefjen, 
wie fie meift nach dem Fiſch aufgetragen werben, 
als 3. B. Boeuf à la mode, Roaſtbeef, Rinds— 
lende mit Madeira Sauce oder ä la Jardi- 


-niere, Schinken in Burgunder, gebämpfte Kalbs- 


und Hammelfeufen, Ungarifches Rindfleiſch, Wild» 
ſchweins-Ziemer oder -Keule ä& la Braise oder 
fruftiert — kurz, alle Arten große Fleiſchſtücke, 


Court-Bouillon 


die gefchmort, gedämpft und auf ähnliche Weife 
zubereitet und nicht al8 Braten auf den Tiſch kommen. 


Court: Boniflon. Diefer Ausdruck bezeichnet 
die Brühe, worin man Fiſche weichfocht und welche 
in Häujern, worin man deren beinahe täglich auf 
die Tafel bringt, mehrmals benützt zur werben pflegt. 
Die Court-Bouillon der feinen Küche befteht aus 
Waſſer und Weißwein oder Ejfig, den man mit 
Salz, Pfeffer und Gewürzförnern, Wurzelwerk, 
Zwiebeln, Chalotten, orbeerblättern, einem Bündel⸗ 
chen BVeterfilie und Thymian, nach Belieben auch 
etwas Knoblauch erſt eine zeitlang kochen läßt, be— 
por der Fijch hineingelegt wird. 


Couverts, gefüllte. Aus einem nicht zu dünn 
ausgerollten Blätter oder Mürbteig fchneidet man 
mit einem Kuchenräbchen gleichgroße, viereckige 
Stücke von etwa 16—18 Centimeter Länge, be— 
ftreicht dieſelben inwendig in der Mitte mit Kirfch- 
oder Himbeer-Marmelade, legt die vier Eden in 
der Mitte zuſammen, drückt fie feft, überftreicht fie 
mit gefchlagenem Ei, fett fie auf ein mit Mehl 
beſtäubtes, mit kaltem Wafjer befprengtes Blech und 
bädt fie bei mäßiger Hitze; nachdem fie fertig ge= 
baden find, legt man eine eingemachte Kixjche oder 
etwas Marmelade als Siegel oben darauf. 


Crabe, Krabbe, eine Art Heiner Seekrebfe. 


Crackers, amerifanifche. Eine Art Heiner, fehr 
hart und fpröde gebadener Biscuits oder Zwiebacke, 
welche in Amerika fehr gern zum Thee gegejjen 
werben. Man bereitet fie ſehr verſchiedenartig, auf 
einfachere und feinere Art, wir geben bier nur fol= 
gende Weife an: Aus 750 Gramm Mehl, zwei 
Eidottern, etwas Salz oder Zuder und höchſtens 
1/, Liter Milch oder Waffer macht man einen fehr 
fteifen Teig, der fo lange gefchlagen und geknetet 
wird, bis er gefchmeidig genug geworden, um fich 
jehr dünn ausrollen zu laffen, worauf man mit 
einem Ausftecher Kleine runde oder viereckige Kuchen 
davon ausfticht, die man bei gelinder Hitze eine 
Biertelftunde bädt. Auch Knallbonbons nennt man 
in Amerika Craders. 


Cracon, ſ. v. w. Kracheonfeet, ſ. d. 


Cranberry. Dieſe in Nordamerika heimiſche 
Beerenart, lat. Oxycoccus macrocarpus, gehört 
zu derſelben Familie wie die in den Moorgegenden 
des nördlichen Deutſchlands und Rußlands wachſende 
Moosbeere, Sumpf-Preißelbeere, in Rußland Klukva 
genannt, nur ſind die amerikaniſchen Cranberries 
noch etwas größer als jene, da die ſcharlachroten 
Beeren die Größe von kleinen Kirſchen haben. Sie 
eignen fich ausgezeichnet zur Herſtellung von ſäuer— 
lihen Saucen, Geldes und Compot und werden 
in den DBereinigten Staaten, namentlich da fie fich 
den ganzen Winter über roh halten, fehr viel als 
Zufpeife zu Fleifh und Puddings gegefjen. 


Cranberries zu kochen. 1 Liter gelefene und 
gewaſchene Beeren werben mit einer knappen Ober: 
taffe Waffer zugeſetzt; wenn fie zehn Minuten lang 
gekocht haben, fügt man 180 Gramm Zuder Hinzu 
und läßt fie unter üfterem Umrühren noch zehn 
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Minuten kochen, fehüttet fie in eine Schüffel oder 
Form aus und erhält nach dem Erkalten ein Gelde 
von ſchönem Ausfehen und gutem Geſchmack. 


Crapaudine, à la. Krötenförmig dreffiert, was 
bet einer befonderen Zubereitung von Tauben oder 
jungen Hühnern gejchieht. Man teilt dieſelben 
in Hälften, biegt die Füße einwärts, plattet den 
Körper ab, paniert die Hälften in Ei und Semmel, 
brät fie auf dem Roſt und giebt dazu eine sauce 
tartare oder Nemouladen-Sauce. 


Grecy-Suppe. Man bereitet diefelbe aus ber- 
ſchiedenartigem Wurzelwerk, putst und zerſchneidet 
ungefähr ſechs große Möhren, mehrere Kohlrüben, 
einen großen Selleriekopf, einige Zwiebeln, Porres, 
Peterſilienwurzeln, ſchwitzt Diefelben in 140 Gramm 
Butter, ohne daß fie braunen dürfen, füllt 2 Liter 
Fleiſchbrühe darüber, Tocht fie darin etwa zwei 
Stunden Yang, bis fie breiartig weich find, ftreicht 
fie durch ein Sieb, läßt den Wurzelbrei dann mit 
der Brühe nochmals auflochen und richtet Die Suppe 
entweder über geröſteten Semmel-Croutons, über 
Sago oder über ausgequelltem Neis an. 


Crèeè me. Die feinere Kochkunft rechnet die nach 
ihren Beftandteilen und Zubereitungsweilen uns 
endlich verjchiedenartige Menge won Cremes zu den 
zarteften Delikatefjen, die man teils als Kalte, mit 
Zuthat von Haufenblafe, Gelatine u. dergl. zum 
Erftarren gebrachte Mehlſpeiſen, teils warm in did- 
ihaumigem Zuftande als Sauce zu Mehlſpeiſen 
oder als Füllung von Torten, Puddings 2c, auf 
den Tiſch bringt. Man bereitet fie großenteils aus 
Rahm und Eiern mit Hinzufügung von Frucht— 
Marmeladen und Säften, geftoßenen Mandeln, 
Küffen, Piftazien, Chocolade, Gewürzen aller Art, 
Keinen, Liqueuren, Thee, Kaffee und anderen Ins 
grebienzien und wir geben hier nur diejenigen an, 
aus deren Benennung man nicht auf die Zuberei= 
tung fehließen kann, während man biejenigen Cremes, 
welhe mit. Hilfe von Früchten, Getränken, Ge— 
würzen 2c. hergeftellt und nach denfelben benannt 
find, wie Apfel, Apfelfinen-, Aprikoſen-, Arak-, 
Karamel-, Chocolade-, Eitronen-Creme und dergl., 
unter diefen Benennungen zu fuchen hat. Auch 
teilt man die Cremes in abgerührte Cremes, Dunft- 
oder englifche Cremes, gejchlagene Cremes, geſtürzte 
und erjtarrte Cremes, die auch franzöfiiche Cremes 
ä la Bavaroise heißen, Mandel- oder Nuß-Cremes, 
auch Blancmangers (f. d.) genannt, und zufammen- 
geſetzte Cremes, die aus gefchlagenem Rahmſchnee 
und in Milch ausgequelltem Neis, Gries oder Sago 
bereitet werben und zu den Falten Mehlſpeiſen ge— 
hören (f. Cr&me & la Princesse). — Creme be- 
deutet in der feinen franzöfijchen Küche auch ben 
durcchgeftrichenen Schleim von Neis, Graupen, Hafer 
n. f. w.; man fpridt von Cr&me de riz, Creme 
d’orge, Creme d’avoine. 


Greme oder eigentlich Chreme (Chryſam, Salb- 
oder Weihe-Del) nennt man auch die feinen, farb- 
Yofen, fehr füßen Liqueure, weil fie gleichjam wie 
Del hinabfliegen; man hat 3. B. Creme de roses, 
Creme de fleurs d’oranger, Creme de Bar- 
bados, Cr&öme de Cacao, Cr&me de vanille :c. 


Creme, abgerührte 


Creme, abgerührte, oder Creme pätissiere. 
Diefe Art Cremes giebt man entweder, mit Heinem 
Backwerk oder eingemachten Früchten garniert, als 
ſüße Zmifchenfpeife wor dem Deſſert bei Diners 
und Soupers oder bei Damenkaffees nad) dem 
Kaffee, oder man bemütst fie zur Herjtellung von 
feinen Aufläufen, zur Füllung von Torten umd 
Törtchen; zwei big drei Eflöffel voll Mehl werben 
mit acht Eidottern und 1/, Liter Rahm glatt ge= 
quirlt und dann über dem euer zur einer mus— 
artigen, lockeren Maſſe abgerührt, der man durch 
Zuſatz von Zuder und der abgeriebenen Schale 
von Citronen und Apfelſinen, oder Chocolade, 
Vanille, geftoßenen Makronen, Maraschino, ges 
röfteten Mandeln und dergleichen einen feinen Wohl- 
geſchmack verleiht (ſ. d. betreffenden Cremes). 


Creme Bavaroise oder fromage bavarois, 
geftürzte Creme. Diefe Art Creme befteht aus der 
Bereinigung einer über dem Feuer abgerührten 
Sreme von Rahm, Zuder, Eidottern mit beliebiger 
Zuthat von Chocolade, Vanille, Citronenzuder, 
Maraschino 2c., oder eines durch ein Gieb ge— 
ftrichenen mit Zuder verfüßten Breies von frifchen 
Früchten, wie Erdbeeren, Himbeeren, Sohannis- 
beeren u. |. w., mit aufgelöfter Haufenblafe oder 
Gelatine nebft dickgeſchlagenem Rahmſchnee, was 
man in einer Form auf Eis erftarren laßt, dann 
ftürzt und mit Backwerk garniert aufträgt. Näheres 
hierüber fiehe unter den verſchiedenen Arten Bava— 
un als Ananas, Aprikofen, Citronen-Bavaroife 
u. ]. w. 


Cröme-Biscnit, ſ. Biscuit à la cr&me. 


Creme brul&e. ?/, Liter Rahm wird mit einer 
halben, Keingefchnittenen Schote Vanille Yangjam 
zum Kochen gebracht und eine zeitlang ohne weiter 
zu ſieden auf einer warmen Stelle ftehen gelafjen, 
dann durchgeſeiht und mit zehn Cibottern, 125 
Gramm Zuder und 1'/, Eßlöffel voll Mehl über 
gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme abgerührt, 
die man in eine Schüffel ausjchütte. Hierauf 
jhmel;t man 63 Gramm Zuder unter fortwähren- 
dem Umrühren, bis fich derfelbe rotbraun färbt, 
gießt dieſen Karamel in Yangen Fäden über bie 
Creme, vermifcht fie raſch damit, betreut Die Creme 
obenauf di mit Zucker, tröpfelt einen Löffel voll 
Arak darüber und glafiert den Zuder mit einer 
glühenden Schaufel. 

Creme Chantilly. 1/,—1 Kiter frifcher, füßer 
und fehr fetter Rahm wird zu feftem Schaum ge— 
ihlagen und mit geftoßener Banille und Zuder, 
Citronen= oder Orangen⸗Zucker, Marashino, Nuf- 
liqueur, Malaga oder mit frifchen, Durch ein Haar— 
fieb geftrichenen Erdbeeren, Himbeeren, Pfirfichen, 
Aprifojen und dem nötigen Zuder vermiſcht. 


Creme a la Chateaubriand. Man rührt '/, 
Liter Rahm mit acht Eidottern, 188 Gramm Zuder 
und einem Stückchen geftoßener Vanille über dem 
Feuer zu einer Creme ab, vermiſcht dieſelbe mit 
25 Gramm aufgelöfter Gelatine, laßt die Maſſe 
ausfühlen und mengt ®/, Liter zu Schaum ge 
ſchlagenen Rahm darunter, thutin eine mit Mandelöl 
ausgeftrichene Form eine 3 Centimeter hohe Schicht 
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Creme, gebadene 


bon biefer Mafje, befegt diefelbe mit eingemachten, 
abgetropften Früchten, wie Kirfchen, Aprikofen, 
Pfirfichen, Nüffen, Melonen u. deral., von denen 
man die größeren in Stücke zerſchneidet, bedeckt die 
Früchte mit einer Schicht Creme und fährt fo fort, bis 
die Form gefüllt ift, die man dann auf Eis ftellt 
und nach dem völligen Erftarren auf eine Schüſſel 
ftürzt, worauf man die Speife auch oben darauf 
noch mit eingemachten Früchten verziert. 


Creme en fantöme. 1 Liter ſüßer Rahm wird 
mit 150 Gramm Zuder und einer zerfchnittenen 
halben Banillenfchote langſam zum Kochen gebracht, 
durchgegoſſen und zum Auskühlen hingeftellt; nad) 
pölligem Erkalten des Rahms vermifcht man ihn 
mit 16 zu Schaum gequirkten Eidottern, gießt ihn 
in eine Blehform und fett ihn in den Ofen auf 
einen Topf mit kochendem Wafjer. Sobald ſich 
daraus nach einer halben oder drei Viertelſtunden 
eine fefte Maſſe gebildet hat, ftürzt man diefelbe 
auf eine Schüſſel, läßt fie falt werben und richtet 
den feitgefchlagenen Schnee von ?/, Liter Rahm, 
mit Banillenzuder oder Maraschino gewürzt, berg— 
artig hoch darauf an, fobald man die Speife zu 
Tiſche giebt. 

Creme, flandrifche. Liter Rahm, fechs Ei- 
dotter, die feinabgejchälte Schale einer halben Eitrone, 
ein Kaffeelöffel voll Arrowroot, ein Lorbeerblatt und 
80 Gramm Zuder werben über gelindem Feudr zu einer 
Creme abgerührt, durrchgefeiht und bis zum Exfalten 
weiter gerührt; hierauf vermiſcht man die Creme 
mit einem Weinglas voll Madeira und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße, füllt fie in Formen und ftellt 
fie auf Eis. 


Creme, fouettee. 1 *iter fetter ſaurer Rahm 
wird mit der Schneerute zu fteifen Schaum ge 
ſchlagen, mit zwei Eßlöffeln voll DOrangenblüten- 
wajjer oder Marashino, Rum und bergl. und 
125 Gramm Zuder vermifht und in einer Glas— 
Schale angerichtet. 


Creme frangipane. Man benützt diefelbe zur 
Füllung von Puddings, Torten und Heinen Tört- 
chen, namentlich den Frangipan-Törtchen, und be 
reitet fie, indem man !/, Liter Rahm mit drei 
Eiern, 1'/, Eplöffeln Diehl und einer Prije Cal; 
über dem Feuer verrührt, Bis eine dickliche Creme 
entfteht, die man, fobald fie ausgekühlt ift, mit 
80 Gramm Zucker, zwei Kaffeelöffeln voll Orangen— 
blütenwaffer, 80 Gramm geriebenen Dafronen und 
pier Eidottern vermiſcht. 


Creme, gebarene. ?/, Kilogramm Mehl wird 
mit fünf ganzen Eiern gut verquirlt, dann ſchüttet 
man 1 Liter Milch Hinzu und rührt dies über dem 
Feuer zu einer glatten Creme ab, läßt Diefelbe etwas 
ausfühlen, vermijcht fie mit 125 Gramm Zuder, 
ſechs Eibottern, einer Prife Salz und 30 Gramm 
geftoßgenen bitteren Mandeln oder der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer bitteren Pomeranze oder 
Citrone, oder auch einer Quantität Chocolade, 
Vanille 2c., breitet die Maffe in einer 3 Centimeter 
hohen Schicht auf einem mit Butter beftrichenen 
Blech aus, läßt fie Falt werden, ſchneidet fie in 
Yängliche Stüce, wendet dieſelben in Ei und ge 


Creme ä la gelee 


riebener Semmel, bädt fie in heißer Butter und 
betreut fie mit Zucker. 


Creme ä la gelee. */, Liter warmes Kalbs- 
fuß-Gelée wird mit 1/, Liter Rahm zufammen 
tlichtig gefchlagen, worauf man etwas Maraschino 
oder feinen Nußliqueur binzugießt, die Mafje in 
eine mit Mandelöl ausgeftrichene Form fchüttet 
und auf Eis ftellt. 


Crème, holländische. Eine halbe Flaſche Weiß- 
wein wird mit zehn Eibottern, 90 Gramm Zuder, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
etwas geftoßenem Zimt über gelindem euer zur 
Creme verrührt, mit 20 Gramm aufgelöfter Hauſen— 
blaſe oder Gelatine vermifcht, bis zum Erfalten 
geichlagen, hierauf mit dem fteifen Schaum von 
2/, Liter Rahm untermengt, in Formen gegoffen 
und Faltgeftellt. 


Crèeme, italienische. Eine halbe Schote Vanille 
wird Eleingefchnitten und nebft 28 Gramm Haufen= 
blafe und 170 Gramm Zuder in Liter Milch 
unter fortgefetstem Umrühren fo Yange gekocht, bis 
die Haufenblafe vollftändig aufgelöft ift, worauf 
man die Milch durchjeiht, mit 1/, Liter fettem Rahm 
vermijcht, eine zeitlang mit der Schneerute fchlägt, 
bis fie fich zu verdicken beginnt, und dann in einer 
ölbeftrichenen Form auf Eis ftellt. 


Creme mousseline. Auf Eis gejchlagener, 


ganz feiter Nahmfchnee. 


Greme ala Neſſelrode. Man verrührt 1/, Liter 
Rahm, ſechs Eidotter und 250 Gramm Zucker über 
dem Feuer; fobald die Creme etwas ausgefühlt ift, 
miiht man 250 Gramm gejchälte und in Milch 
mit etwas Vanille weichgedünftete, durch ein Gieb 
geftrichene Kaftanien, 40 Gramm aufgelöfte Gelatine 
und 70 Gramm zu Karamel gebrannten Zucker 
hinzu, rührt die Creme bis zum völligem Erkalten, 
fügt hierauf ein Liqueurglas voll Maraschino, 
90 Gramm Gultanvofinen, 60 Gramm Korinthen 
und 30 Gramm Eleingejchnittenes Citronat unter 
fortgefeßtem Umrühren, ſowie zuletzt den fteifge- 
ihlagenen Schaum von 1/, Liter Rahm hinzu und 
läßt die Mafje in einer mit Mandelöl beftrichenen 
Form auf Eis erjtarren; man ferbiert die Creme 
mit Rahmſchaum, der mit Zuder und Marasching 
gewürzt ift. 


Creme⸗Nocken. Diefe feine und wohlſchmeckende 
Speife, welche namentlich in Defterreich ſehr beliebt 
und gebräuchlich ift, bereitet man in folgender Weiſe. 
Unter dei fteifgejchlagenen Schnee von zwölf Ei- 
weißen mifcht man 125 Gramm Zuder, an dem 
die Schale von zwei Citronen abgerieben worden, 
ftiht von dem Schnee nußgroße Noden ab und 
läßt diejelben in '/, Liter fiedendem Weißwein auf- 
fochen, nimmt fie heraus und legt fie zuerft auf 
ein Sieb zum Abtropfen und dann auf eine ver— 
tiefte Schüfjel. Hierauf ſchlägt man von Liter 
Wein, zwolf Eidottern und 70 Gramm Zuder 
über den Feuer eine ſchaumige Creme, ſchüttet fie 
iiber die Nocen, ftreut Zucker darüber, liberbäct 
die Speife noch etwas im mäßig heißen Ofen und 
giebt fie auf. 


192 
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Creme pätissiere, j. Creme, abgerührte, 


Creme Pimontaise. 200 Gramm Reis werben 
mit °/, Liter Rahm, 125 Gramm Zuder und der 
jeinabgejchälten Schale einer Citrone weichgefocht 
und zum Auskühlen ausgefchüttet, während man 
von 9, Liter Weißwein, acht Eidottern, der ab— 
geriebenen Schale und dem Gaft einer Citrone 
nebit 200 Gramm Zuder über ſchwachem Feuer 
eine dickliche Creme jchlägt. Hierauf mengt man 
30 Gramm aufgelöfte Gelatine und die Wein- 
Ereme unter den eis, rührt denfelben, bis er ſich 
zu verdiden beginnt, füllt ihn mit abwechjelnden 
Schichten von eingemachten Früchten in eine Korn, 
ftellt ihn auf Eis, ſtürzt ihn fpäter und verziert 
ihn auch oben darauf mit Früchten. 


Greme Plombiere, Dieſe Art Creme wird 
ohne Beimiihung von Gelatine, Haufenblafe oder 
jonftigem Stand bereitet und auch nicht in Formen 
gefchüttet, fondern auf einer Porzellan oder Glas: 
Schüſſel angerichtet. Man giebt ihr verfchieden- 
artigen Geſchmack durch Beimiſchung von Früchten 
oder Gewürzen, feinen Liqueuven 2c. wie allen 
übrigen Cremes und läßt fie auf Eis teifmetie 
frieren, als ob man Gefrorenes herftellen wolle. 
Man quirlt z.B. einen gehäuften Kaffeelöffel voll 
Reismehl mit ſechs Eidottern glatt, gießt nach und 
nach ®/, Liter Rahm Hinzu, ftellt das Gefäß in 
fochendes Waffer, jchlägt den Rahm mit einer 
Schneerute did und ſchaumig und fett das Schlagen 
fort, bis er wieder ziemlich ausgefühlt ift, worauf 
man ihn auf Eis beinahe gefrieren läßt. Inzwiſchen 
jtreiht man '/, Liter friiche Walderdbeeren durch 
ein Haarfieb, verrührt fie mit 90 Gramm Zuder, 
mijcht diefe Marmelade und den Schaum von 
/, Liter Rahm zu der Creme, Yaßt fie noch kurze 
Zeit frieren und verziert fie beim Aufgeben mit 
Erdbeeren und Kleinen Biscuits; auf dieſelbe Weife 
läßt fi) die Plombiere von Himbeeren oder ge= 
bratenen Borsdorfer Aepfeln bereiten. — Dder mar 
ihlägt eine Creme von 1 Liter Rahm mit einem 
Eßlöffel voll Neismehl, acht Eidottern und der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone  nebft 
200 Gramm Zuder, vermifcht fie mit zehn füßen 
und fünf bitteren geftoßenen Makronen, läßt fie 


‚auf Eis etwas gefrieren, zieht den Schaum von 


1/, Liter Rahm darumter und garniert fie bei dem 
Auftragen mit Makronen; diefelbe Creme kann mar 
anftatt mit Mafronen mit einem Weinglas voll 
Maraschino oder anderem fehr feinem Liqueur und 
etwas mehr Rahmſchaum mijchen. — Eine eben— 
falls ſehr wohlſchmeckende Plombiere erhält man, 
indem man 1/, Kilogramm ſüße und 120 Gramm 
bittere gejchälte Mandeln ftößt und nebft 1 Liter 
Rahm, zwölf Eidottern und %/, Kilogramm Zuder 
zu einer Creme abjchlägt, auskühlen und dann auf 
Ei8 frieren läßt, worauf man durchgeſchlagene 
friiche, jehr reife Aprikofen oder auch Aprikoſen— 
Marmelade und etwas Nahmfchnee darunter mengt, 
das Ganze noch einige Minuten frieren laßt und 
bie Schüffel mit eingemachten Aprifofen verziert. 


Creme à la Princesse. 200 Gramm blan= 
chierter Neis werben mit °/, Liter Rahm, 250 


Creme⸗Punſch, kalter 


Gramm Zuder und einer halben Schote Vanille 
langſam weichgefocht und zum Auskühlen in eine 
Schüſſel gejchüttet, mit 30 Gramm aufgelöfter 
Gelatine vermifcht, in einer Form auf Eis geftellt 
und unter fortdauerndem Umrühren mit einem 
Weinglas voll Maraschino und dem fteifgefchlagenen 
Schnee von '/, Liter Rahm gemengt, wonach man 
dieje Creme auf dem Eis -erftarren Yäßt, nach dem 
Ausftürzen mit Früchten ausputt und mit einer 
falten Wein= oder Frucht-Sauce jerbiert. 


Creͤme-Punſch, Falter, In 4 Liter heißem 
Waſſer werden 2 Kilogramm Zucker aufgelöft, mit 
4 Liter Arak, dem ausgepreßten Saft von acht 
Citronen und einer Hleingefchnittenen halben Schote 
Banille in einem glafierten Topf erhitt und ſo— 
bald bie Flüjfigkeit leife zu kochen beginnt, allmäh— 
ih unter fortdauerndem Umrühren mit 3 Liter 
Milch oder Rahm vermifht. Dann nimmt man 
das Gefäß vom Feuer, bindet ein Tuch darüber, 
läßt e8 zwei Stunden ruhig ftehen, filtriert den 
Punſch, zieht ihn auf Flafchen und hebt ihn zum 
Gebrauch auf, da er fich fehr lange vorzüglich wohl- 
ſchmeckend erhält. 


Creme à la Reine. Man brüht und fchält 
250 Gramm fühe Mandeln, ftößt fie mit etwas 
Roſenwaſſer, vermifcht fie mit 250 Gramm ge= 
- floßenem Zucder, 30 Gramm aufgelöfter Gelatine 
und 1 Liter zu fteifen Schaum gefchlagenem Rahm, 
der mit einem Liqueurglas voll Diaraschino unter 
mengt ift, ſchlägt alles gut durcheinander und läßt 
die Creme auf Eis erftarren. 


Greme, ruffiiche. Auf 250 Gramm Zuder 
reibt man die Schale von zwei Citronen und einer 
Apfelfine oder von drei Citronen ab, ftößt den 
Zuder, preßt den Saft der Früchte darauf, fügt 
25 Gramm aufgelöfte Haufenblafe oder Gelatine, 
1/, Liter feinen Weißwein, acht Eibotter und vier 
ganze Eier Hinzu, ftellt das Gefäß in fochenbes 
Waffer und fchlägt den Inhalt zu einer dicken 
Creme, vermiicht diejelbe mit noch 250 Gramm 
geitoßenem Zuder, fchlägt fie bi8 zum Erkalten, 
zieht den Schnee von 1 Liter Rahm fowie !/, Liter 
feinen Arak darımter und laßt die Creme auf Eis 
erftarren; bei dem Anrichten wird fie mit ver— 
ſchiedenem Confect garniert. 


Creme Sambaglione, Zwölf friſche Eidotter, 
2/, Liter Madeira, 200 Gramm Zuder und eine 
Priſe geftoßener Zimt werben über dem Feuer zu 
einem fteifen Schaum gefchlagen oder gequirlt und 
fofort in Tafjen oder Gläfern ferviert. 


Creme, Schweizer, Liter Milch, acht Ei— 
dotter, 125 Gramm Zucker und ein Kaffeelöffel 
voll Stärfemehl werben über dem Feuer zu einer 
Creme abgerührt, die man bis zum Erkalten weiter 
ichlägt, in eine Schale fehüttet und mit dem fteif- 
geichlagenen Schaum von !/, Liter Rahm, der mit 
Zuder, geftoßener Vanille und drei Eßlöffeln voll 
Rum gewürzt ift, untermifcht, worauf man die 
Creme mit Mafronen garniert. 


Creme soufflee. 60 Gramm füße und einige 
bittere geſchälte Mandeln werben hellbraun geröftet, 
UniverfalsLerifon der Kochkunſt. I. 
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Creme⸗Torte 


geſtoßen und nebſt einem Eßlöffel voll Orangen— 
blütenwaſſer in 1 Liter kochenden Rahm geſchüttet, 
den man eine Stunde lang damit ziehen läßt, 
durchſeiht und mit vier Eidottern, zwei ganzen 
Eiern und 90 Gramm Zucker über dem Feier zu 
einer Creme verrührt, Die man nad) dem Erkalten 
mit dem fteifen Schnee von ſechs Eiweißen durch— 
zieht, im eine buttergeftrichene Form jchüttet, mit 
Zucker befiebt und eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze bäckt. 


Creme a la Sultan. Man brennt 60 Gramm 
Zuder unter beftändigem Umrühren zu Karamel, 
läßt denfelben mit 9, Liter Rahm und etwas 
ganzem Zimt zehn Minuten langſam werkochen, 
jeiht den Rahm durch, läßt ihn austkühlen, vers 
mijcht ihn mit acht Eidottern und der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer Citrone, füllt die Maſſe 
in eine butterbeftrichene Form, ftellt diefelbe in 
kochendes Waſſer und belegt den Dedel mit glühenden 
Holzkohlen. Nachdem die Ereme-Speile völlig feit 
geworben, ftürzt man fie auf eine Schüfjel und 
jerviert fie mit einer Weinſchaum-Sauce. 


Greme-Törtchen. Kleine Kupfer oder Blech— 
formen werben mit Biscuitteig, Mürbteig, Sand- 
teig oder Blätterteig ausgelegt oder bloß mit Butter 
ausgeftrihen und mit Mehl beftreut, worauf man 
fie mit Citronen-, Apfelfinen>, Vanille, Diandel- 
oder Hafelnuß= Creme (f. d.) füllt, nach Belieben 
auch mit einer Zeigplatte bedeckt und in einem 
mäßig beißen Dfen bädt. 


Greme-Torte. Nachdem man aus Miürbteig, 
Makronen, Biscuit- oder Blätterteig einen flachen 
Tortenboden ausgerollt und auf denfelben einen 
2—2!/, Centimeter hohen Rand entweder durch 
Umbiegen oder mittels Eigelb aufgefetst hat, belegt 
man ben Boden mit einem butterbeftrichenen Papier, 
umbindet den Rand gleichfalls mit einem folchen 
Papier und bäckt die Torte fo in mäßiger Hibe 
zu der erforderlichen Farbe. Inzwiſchen bereitet mar 
eine Creme (f. auch Cröme Pätissidre), indem 
man zwei ERlöffel voll fehr feines Mehl mit ſechs 
Eidottern glatt verquirlt, mit Liter Rahm, 
125 Gramm Zucker nebſt 60—70 Gramm Butter 
über dem Feuer abrührt und mit Citronenzuder, 
geftoßenen Makronen, aufgelöfter Chocolade, ge= 
ftoßenen Mandeln, Vanille oder dergleichen würzt, 
die Creme bis zum Erkalten rührt und auf ben 
Tortenboden ftreicht, worauf man denſelben auch 
mit einem Gitter von Teigftreifen über ber Fülle 
verzieren Tann, und dann die Torte noch eine Weile 
baden läßt. Eine andere Art Creme zum Füllen 
von Torten jchlägt man kalt, doch darf man in 
dieſem Falle den Tortenboden vorher nur halb gar 
baden, da diefe rohe Creme Yängerer Zeit zum 
Durchbacken bedarf. Man fchlägt Liter Rahm 
mit zehn Eidottern, 200 Gramm Zuder, 125 Gramm 
jüßen und etlichen bitteren Mandeln, der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer Eitrone und 70 Gramm 
KRartoffelmehl zu dickem Schaum, mifcht denjelben 
mit dem zu Schnee gejchlagenen Weißen won ſechs 
Eiern, füllt die Mafje in die Torte und bäckt dieje 
noch eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. Auch 
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Creme tutti frutti 


diejenigen Torten, welche fertig gebaden und dann 
mit fteifem Rahmſchnee gefüllt oder überftrichen 
werden, ohne nochmals in den Dfen zu kommen, 
nennt man Cremes Torten; man giebt dem aus 
1 Liter Rahm gefchlagenen Schaum mit Banille= 
zuder, Orangenzuder, Maraschino, Rum oder durch 
ein Haarfieb geftrichenen und mit Zuder verfüßten 
frifhen Erbbeeren, Himbeeren und Aprifofen einen 
angenehmen Beigefhmad (f. Creme Chantilly). 


Crème tutti frutti. Eine tiefe Schüffel wird 
mit Biscuits belegt, auf die man ein mit Wein, 
Zuder und Citronenſchale gekochtes Compot von 
ausgefteinten Sauerkirſchen, Pflaumen, Borsdorfer 
Aepfeln u. vergl. fchüttet. Während dasſelbe aus- 
fühlt, rührt man eine Creme ab aus 1/, Liter 
Rahm, etwas Heingefchnittener Vanille, 80 Gramm 
Stärtemehl, 80 Gramm Zuder und ſechs Eidottern, 
ſchlägt diefelbe bis zum Erkalten, richtet fie über 
dem Obft an, bedeckt fie mit dem Schnee der fechs 
Eimeiße, ftreut Zuder darüber und glafiert fie mit 
einer glühenden Schaufel. 


Creme veloutee. Cine Schüffel wirb mit 
Biscuitfcheiben ausgelegt, auf jede Scheibe etwas 
Aprikoſen- oder Reineclauden-Darmelade geftrichen 
und ein Weinglas voll Sherry oder Malaga nebft 
dem Saft einer Eitrone darübergegoſſen. Inzwiſchen 
löſt man 15 Gramm Haufenblafe in etwas Wafjer 
auf, vermiſcht diefelbe mit Liter Rahm, drei 
Eßlöffeln voll Zuder, dem Abgeriebenen von einer 
Citrone und vier Eidottern, quirlt alles gut durch— 
einander und ſchüttet e8 durch ein Gieb über die 
Biscuits, worauf man die Creme auf Eis oder 
im Keller erftarren läßt. 


Gremortartari-Kuchen. Man rührt 4 Eibotter 
mit 150 Gramm Zuder zu Schaum, fügt nad 
und nad eine Obertaſſe voll zerlaſſene Butter, 
eine Taſſe laue Milch, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, '/, Kilogramm feines Weizenmehl, 
100 Gramm Kartoffelmehl, 60 Gramm gefchälte und 
geriebene Mandeln, den Schnee der Eiweiße, 1 Kaffee 
Löffel doppeltkohlenſaures Natron und 3 Kaffeelöffel 
Cremortartari hinzu, ſchlägt die Maſſe tüchtig, bis 
jie Blafen wirft, füllt fie in eine gebutterte Form 
und läßt fie eine Stunde baden. 


Cr&pe, Pfannkuchen, Krapfen. 


Crepine, das Net vom Kalb, Hammel oder 
Schwein. 


Crepinettes. Eine Art feiner Würſtchen, bie 
man in ber vornehmen Küche zur Garnierung von 
Gemüfen oder großen Fleiſchſtücken herſtellt oder 
mit einer Trüffel-Sauce ſerviert und welche aus 
einer pikanten Fleiſchfarce beſtehen, die in Stücke 
von Schweine- oder Hammelnetzen eingeſchlagen 
und in Butter gebraten wird. Man hackt z. B. 
eine Schweins- oder Kalbsleber ſehr fein, ſchmelzt 
200 Gramm frisches Schweinefett mit einigen in 
Scheiben gefchnittenen Chalotten, Thymian, Baſili— 
cum und Pfeffer über gelindem Feuer, feiht e8 durch 
ein Sieb, läßt es erkalten, rührt es zu Schaum, 
vermiſcht es nach und nach mit drei ganzen Eiern, 
200 Gramm im Milch geweichter und wieder aus- 
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gebrückter Semmel, der gehadten Leber, etwas Sal; 
und geriebener Mustatnuß, füllt je einen Eßlöffel 
von der Maſſe in handgroße Stücke von einem 
Schweine-Netz, wickelt fie gut zuſammen, daß ſie 
eine länglichrunde Form erhalten, und brät ſie in 
Butter hellbraun. Auch von dem Fleiſch alter 
Rebhühner oder Faſanen, das man mit Speck und 
kleingeſchnittenen Trüffeln miſcht, macht man vor— 
zügliche Crepinettes, oder auch von feingehacktem 
Schweinefleiih mit Sped und Trüffel, indeſſen 
beitehen fie größtenteils aus Xeberfarce oder Schiweins- 
und Kalbs-Gehirn. 


Grepinettes aus Krebſen. 30 — 40 Krebſe 
werden gekocht, ausgebrochen und aus den Schalen 
mit 250 Gramm Butter Krebsbutter bereitet. Aus 
dem Bruſtfleiſch eines alten gekochten Huhnes, oder 
rohem Kalbfleiſch, in Milch geweichter und wieder 


ausgedrückter Semmel, vier Eiern, einigen in Butter 


gedünſteten, gehackten Champignons, etwas Krebs 
butter, Salz und Muskatnuß ſtellt man eine gut 
dermiſchi Farce her, legt auf jedes Stück des 
zerſchnittenen Schweinsnetzes einige Krebsſchwänzchen 
und einen Löffel Farce, ſchlägt die Crepinetten in 
ovaler Form zuſammen und brät ſie in Butter 
und Krebsbutter. 


Cresson, Brunnenkreſſe, Waſſerkreſſe, |. d. 
Crötes de coq, Hahnenkämme, ſ. d. 


Crevettes. Dieſe kleinen auch unter dem Namen 
Garneelen bekannten Seekrebſe, welche zu der Gattung 
der Krabben gehören, werden lebend in Waſſer mit 
Salz, Eſſig, Zwiebeln, Pfeffer, etwas Peterſilie und 
Lorbeerblättern abgekocht — zuweilen läßt man auch 
das Salz beim Kochen weg und beſtreut ſie erſt 
damit, wenn ſie fertig gekocht und abgetropft ſind, 
worauf man ſie noch einige Minuten über dem 
Feuer ſchwenkt, damit das Salz gleichmäßig ein= 
dringt; dann legt man eine zierlich gebrochene 
Serdiette auf eine Schüſſel, ein Büſchel Peterſilie 
in die Mitte und die Crevettes kranzförmig rings— 
herum. Sehr oft werden ſie auch ſchon abgekocht 
verſendet und man ſerviert ſie kalt mit Eſſig, Oel 
und Pfeffer, giebt ſie zu Butterbrot oder garniert 
ſie um Spargel und Fiſchgerichte. 


Crevetten⸗Suppe. Ungefähr hundert Stück 
Crevetten werden in weißem, mit wenig Waſſer 
verdünntem Wein mit Salz, Pfeffer und einer 
Priſe Cayennepfeffer gekocht, aus der Brühe ge— 
nommen, ausgebrochen und die Schwänze bei Seite 
geſtellt, während man die Leiber und Schalen im 
Mörſer ſtößt und noch eine Stunde in dem Sud 
kochen läßt, den man hierauf durchſeiht. Inzwiſchen 
hat man ſechs Tomaten und ſechs weiße Zwiebeln 
in Fleiſchbrühe weichgedämpft und durch ein Sieb 
geſtrichen; dieſes Purde verkocht man mit der Krebs⸗ 
brühe, fügt zuleßt die ausgebrochenen Schwänze 
hinzu und giebt die Suppe auf. 


Crococelli. Eine Art Heiner, aus Italien 
ftammender Kürbiſſe, welde man im der Weife als 
Gemüfe zubereitet, daß man fie ſchält, in mäßig 
große Würfel fchneidet, von den Kernen befreit und 
in haben Salzwafjer weichtocht, worauf man 
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ſie ähnlich wie den Blumenkohl mit einer warmen 
Eierſauce übergießt und aufgiebt. 

Crocovettes. 125 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, mit drei Eiern, 200 Gramm ge— 
riebener Semmel, etwas gehackter Citronenſchale, 
Salz und geriebener Muskatnuß, einigen Eßlöffeln 


voll Rahm, ſowie 250 Gramm gehacktem rohem 


Kalbfleiſch vermiſcht und zu handgroßen, nicht zu 
dicken Kuchen geformt, auf die man eine pikante 
Fülle von Fiſch, Krebſen oder Wildfleiſch mit Sar— 
dellen vermiſcht legt, worauf man fie zuſammen— 
rollt, in geſchlagenem Ei, geriebenem Parmeſankäſe 
und geriebener Semmel umwendet, in Butter braun 
bäckt und auf einer Schüſſel pyramidenförmig an— 
gerichtet als hors d'oeuvre nad) der Suppe auf— 
trägt. 


Crocoviques. Ebenfalls eine Art hors d'oeuvre, 
doch kann man ſie auch anſtatt eines Ragout mit 
Sauce auftragen und alle Arten Ueberbleibſel von 
— Wild, Geflügel oder Fiſchen gut dazu ver— 
wenden. 


Crocoviques von Fiſchen. Die übriggebliebenen 
Stücke von geſottenem, gebackenem oder gebratenem 
Fiſch jeder Art werden von den Gräten befreit und 
kleingeſchnitten; in 125 Gramm ſiedender Butter 
ſchwitzt man gehackte Peterſilie, Eſtragon und ein 
wenig Schnittlauch, ſchüttet vier in etwas Milch 
zerquirlte Eier hinzu und verrührt dieſelben nebſt 


dem Fiſche zu einem Rührei, das mit geriebener 


Muskatnuß, einer Meſſerſpitze Pfeffer, ebenſoviel 
Cayennepfeffer und dem Saft einer halben Citrone 
gewürzt wird. Von dieſer Fülle legt man einen 
Eßlöffel voll auf viereckig zugeſchnittene Oblaten, 
die man mit Ei überſtreicht, oder auf ebenſolche 
Stücke Nudelteig, auch auf ungeſüßte dünne Eier— 
kuchen, rollt dieſelben in Geſtalt einer Geldrolle, 
legt fie herzförmig oder dreieckig zuſammen, wendet 
fie in Ei und geriebener Semmel und bädt fie in 
fiedender Butter, worauf man fie, zierlich mit 
Peterfifie garniert, anrichtet und mit einer Kapern- 
Sauce aufgiebt. 


Crocoviques von Geflügel, Kalb3: oder Wild- 
braten, Ein Stüd Butter von ungefähr 90 Gramm 
wird zerlaſſen, mit kleingeſchnittenem Wurzelwerk, 
Zwiebel und rohem Schinken durchgeſchwitzt, mit 
Liter kräftiger Fleiſchbrühe oder Coulis einge— 
kocht, die Brühe dann durchgeſeiht und mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gewürzt. Hierauf bereitet 
man von vier Eiern und etwas Butter ein Rührei, 
fügt kleingehacktes übriges Fleiſch von Geflügel 
oder Braten nebſt etlichen zerſchnittenen, in Butter 
gedünfteten Champignons und die kurz eingefochte 
Brühe hinzu, giebt der Mafje, falls es nötig ift, 
duch geriebene Semmel etwas Feſtigkeit, ſetzt dieſe 
Fülle Yöffelweife auf zugefchnittene Stücke Nudel- 
teig oder dünne Dmeletten, wickelt dieſelben zu— 
ſammen, wendet ſie in Ei und Semmel, bäckt ſie 
in Butter und giebt ſie zur Suppe oder mit einer 
ChampignonsSauce. 


Crocoviques von Krebſen. 20—25 Krebſe 
werden gekocht, das Fleiſch aus Schwänzen und 
Scheren gebrochen und die Schalen mit 200 Gramm 
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Croquants 


Butter zu Krebsbutter verarbeitet. Aus der Hälfte 
dieſer Krebsbutter, vier Eiern und einigen Loͤffeln 
Rahm bereitet man ein Rührei, miſcht das klein— 
geſchnittene Krebsfleiſch und Salz, weißen Pfeffer 
nebſt einer Priſe Muskatnuß hinzu und füllt vier— 
eckige Omelettenſtücke oder Nudelteig, auch Oblaten 
damit, kehrt ſie in geſchlagenem Ei, zerlaſſener 
Krebsbutter und geſtoßenem Zwieback, baͤckt fie in 
Butter und giebt fie zur Suppe oder nach derfelben 
mit Krebs-Sauce auf. 


„ Croissant, Halbmond von Blätterteig, auch 
Hörnchen als Thee- und Frühſtücksgebäck. 


Croll⸗Kuchen. Bier friſche Eier werden in einen 
Topf gefhlagen und zerquickt, worauf man unter 
unausgeſetztem Rühren oder Quixien !/, Liter Milch, 
125 Gramm geſchmolzene Butter, 250 Gramm 
Zuder, ebenfoviel feines Mehl, die auf Zucker ab- 
geriebene Schale einer Kitrone, einen veichlichen 
Kaffeelöffel voll geftoßenen Zimt und ein wenig 
Kardbamomen binzufügt. Nachden: diefer Teig fehr 
gut untereinandergefchlagen worden, erhitt man 
ein rundes oder viereckiges flaches Oblateneifen, 
ftreicht e8 mit wenig Butter aus, gießt einen Löffel 
voll Teig hinein, drückt es zufammen und bäckt bie 
Kuchen darin über glühenden Kohlen auf beiden 
©eiten hellbraun, nimmt fie heraus, biegt fie iiber ein 
Nudelholz und beftreut fie Danach) mit Zucker. 


Cromesquis. Mit diefem Ausdruck bezeichnet 
man in der feineren Kochkunſt eine Art Ragout aus 
Ochſen⸗Gaumen oder Zunge, Gehirn und Rücken— 
mar vom Rind und Kalb, Geflügel, Wild oder 
Fiſch mit Trüffeln, Champignons und weißer Coulis, 
welches in Streifen won gekochtem Kalbseuter ein- 
gehüllt, in einen Wusbadeteig getaucht und in 
Butter gebaden wird; mar ferwiert die Cromesquis 
als hors d’oeuvre nad der Suppe. Die Her- 
jtellung gefchieht in folgender Weile: Man Focht 
etwa vier Ochjengaumen und eine Kalbsmilh in 
gejalzenem Waſſer nicht zu weich und fchreidet fie 
nach dem Erkalten in Stüde, während man zwölf 
große, ebenfalls zerſchnittene Champignons und 
vier Trüffeln im etwas brauner oder weißer Coulis 
weichdünfte. Sobald dies gejchehen, mifcht man 
das Fleiſch, ein nußgroßes Stüdchen Butter und 
etwas geriebene Musfatnuß und weißen Pfeffer 
dazu, laßt das Ragout ganz didlich einfochen und 
auskühlen. Nun kocht man zwei Kalbseuter einige- 
mal in Salzwaſſer auf, kühlt fie in Falten Waſſer 
ab, fehneidet fie in möglichit große, dünne Scheiben 
quer durch, formt aus dem Ragout fingerſtarke 
Würſtchen, Die man in die Kalbseuter= Scheiben 
einwickelt, in einen Ausbacketeig (f. d.) eintaucht, 
in heißer Schmelzbutter bädt und mit gebadener 
Peterfilie garniert anrichtet. Ganz in derſelben 
Art bereitet man die Cromesquis mit geräucherter 
Ochſenzunge, Gehirn oder Rückenmark, gebratenent 
Geflügel- oder Wildbretfleiich und Fiſch, nach Bes 
lieben gemengt und gewürzt. 

Croquants. So nennt man verfchiedeiartiges, 
ſehr ſcharf und fpröde gebadenes Feines Zucker— 
backwerk, welches zwifchen den Zähnen kracht, 1. 
auch Krach-Coufect, Krach-Teig, Krach-Törtchen 2c. 

13% 


Croquant⸗ Torte 


Man bereitet ſolche Croquants z. B. aus einem 
Teige von 125 Gramm feinem Mehl, 60 Gramm 
geſtoßenem Zucker und ſo viel friſchen Eidottern, 
um einen ſteifen Teig herzuſtellen, den man meſſer— 
rückenſtark ausrollt und mit Blechformen in Geſtalt 
von Herzen, Sternen, Halbmonden ꝛc. ausſticht, 
ein Weilchen trocknen läßt, dann mit Eiweiß über— 
ſtreicht, mit Zucker beſtreut und auf einem Blech 
wenige Minuten im mäßig beißen Ofen bädt. 
Ebenjo kann man 250 Gramm Mehl auf. das 
Kuchenbrett fehütten, in deſſen Mitte eine Grube 
machen, in die man ein ganzes Ei, zwei Dotter, 
drei Eßlöffel voll Zucker, zwei Köffel Waſſer, einen 
Löffel Aum und 180 Gramm zerlaffene Butter 
thut, was man an einem Falten Ort raſch zuſammen— 
wirft und auf einem mehlbeftreuten Blech dünn 
ausrollt, zu verfchievenen Formen ausfticht oder 
mit dem Kuchenrädchen ausfchneidet. Nachdem die 
Heinen Küchel eine Weile ausgetrocknet find, be— 
ftreiht man fie mit Eiweiß, überftreut fie dic mit 
feingehadten Mandeln und Zucker, bäct fie in einem 
wohlgeheizten Ofen und begießt fie, nachdem fie 
—— gebacken, mit zerlaſſener, ungeſalzener 
utter. 


Groguant- Torte, *, Kilogramm abgeſchälte 
Mandeln werben fein gehackt und in einer lau— 
warmen DOfenröhre auf Papier getrocnet; hierauf 
rührt man ?/, Kilogramm geftoßenen Zucder mit 
fünf bis ſechs Eidottern zu Schaum, mifcht bie 
Mandeln hinzu, teilt den Teig in vier bis fünf 
gleiche Teile, aus denen man runde Kuchen bon 
ganz gleicher Größe austreibt und deren Mitte man 
bi8 auf einen zwei Finger breiten Rand ausfticht. 
Diefe großen Ringe bäckt man bei gelinder Hitze, 
überftreicht fie mit Aprikoſen-Marmelade und legt 
fie übereinander. 


Croquenbouche. Die Croquenbouches gehören 
zu den großen, eleganten und fchwierigen Stücken 
der Kunftbäcerei oder Konditorei, die man mit 
dem Ausdruck „pieces montees“ bezeichnet und 
meijtens nur zur Ausihmüdung eines Ball-Büffets 
oder zur Zierde der Defjert-Tafel bei feftlichen: Ge- 
legenheiten verwendet. Die Ausführung erfordert 
viel Hebung und Gejchiclichkeit, fowie eine Menge 
Formen verjchiedener Art,. jo daß man im Falle 
des Bedarfs am beften thut, das Stück bei einem 
jehr geichickten Konditor zu beftellen; wir wollen 
nur erklären, was man überhaupt unter einem 
jolhen Croquenbouche verfteht. ine weite und 
glatte cylindriihe Kupfer oder Bleh=-Form von 
etwa 34 Centimeter Höhe, unten 19, oben 22 Centi— 
meter weit, wird mit Mandelöl ausgeftrichen, worauf 
Zuder zum Bruch gekocht und in glühende Ajche 
gejtellt wird, damit er nicht weiterbräunen kann, 
und dann kleines Zucergebädf von gleicher oder 
verihiedener Art, wie Mafronen, Krachconfect, 
Baijers, Herzoginbrötchen, kandierte Kaftanien, Apri= 
fojen, Datteln, Mandeln, Apfelfinenftückhen 2c. in 
den Bruchzuder getaucht, dicht aneinander in ber 
Form aufgeftellt, bis dieſelbe ganz ausgefüllt ift, 
und nad einiger Zeit behutfam geftürzt, fo daß 
die Geftalt der Forın von dem durch den Zucker 
feſt zufammenhängenden Confect bergeftellt wird. 
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Croquetten ä la financiere 


Man fest diefen Confect-Eylinder auf eine große 
Vaſe mit ftufenformigem Sodel aus Zuderteig, 
Mandelteig oder Tragant, umgiebt die Stufen des 
Sodel8 noch mit allerlei zierlich glafiertem Back— 
werf, als Baijers, Biscuit 2c., ſchmückt den Croqueu— 
bouche oben mit irgend einem Aufſatz vorn ge 
ſponnenem Zuder und giebt ihn auf die Tafel. 


Croquettes. Dieſe nüßlichen und angenehmen 
Heinen Gerichte, welche man jowohl als Beilagen 
zu Gemüſen und Fleifchipeijen, wie auch als hors 
d’oeuvre nad der Suppe mit einer Sauce auf 
den Tiſch bringt, beftehen aus gehackten: Fleiſch 
aller Art, Fiichen, Krebſen 2c., wozu man Ueber- 
rejte gut verwenden kann. Das Fleiſch wird durch 
eine pifant gewürzte Sauce gebunden und nach den 
Erfalten in beliebige pafjende Form gebracht, in 
geichlagenem Ei und geriebener Semmel eingetaucht 
und in heißem Backfett oder Schmalz ausgebaden. 
Man bereitet auch nicht bloß von Fleifch, ſondern 
bon Kartoffeln, Reis und Frucht-Mus Croquetten, 
pon denen erftere zu Braten und gedämpftem Fleiſch, 
letstere al8 Mehlſpeiſen aufgetiicht werden. 


Croquettes von Aepfeln. Aus feinen Neinetten 
oder Borsdorfer Aepfeln nebſt etwas Weißwein und 
abgeriebener Eitronenjchale kocht man ein dickes Mus, 
das man durchftreicht, mit gehackten Mandeln oder 
Piſtazien nebft ein wenig gejtoßener Vanille ver— 
mifcht und auf fehr dünne Eierfuchen ftreicht, die 
man bierauf zufammentollt, während man fie oben 
und unten überfchlägt und die Euden mit Ei be- 
feftigt. Sobald alle Eroquetten jo vorbereitet find, 
wendet man fie in zerrübrtem Ei und geftoßenent 
Zwieback, bäcdt fie in heißem Schmalz lichtbraun, 
beftreut fie mit Zucker und giebt fie mit einer Sauce 
aus verdiinnten Apfel-Gelde, mit VBanille-Liqueur 
oder Maraschino gewürzt, zu Tiſch. 


Groguettes von Eiern. Bon 125 Gramm 
Butter und 45 Gramm Mehl bereitet man eine 
belle Meblichwitse, gießt '/, Liter Rahm hinzu, 
läßt dies unter fleißigem Umrühren gut verkochen, 
würzt die Sauce mit Pfeffer und Salz nebft einem 
Eplöffel voll Fraftiger Zus, zieht fie mit zwei Ei- 
dottern ab, feiht fie durch und mifcht behutſam 
fieben bis acht hartgefochte, nach dem Erkalten in 


Würfel gejchnittene Eier und eine ebenſo gejchnittene, 


gefochte Kalbsmilch, fowie einige Eßlöffel voll ge— 
hadten Eſtragon hinzu, fchüttet alles auf eine flache 
Schüſſel und laßt e8 auf Eis oder im Keller er— 
falten und feft werden; um das Erftarren vafcher 
herbeizuführen, fann man unter jede Croquetten- 
Maſſe einige Löffel Kalbsftand oder Aspic thun. 
Hierauf jchneidet man das feftgeivordene Ragout 
in fingerlange Stüde, legt diejelben auf ein mit 
geriebener Semmel dick beftreutes Brett und formt 
fie zu Heinen Wiürftchen, die man in Et und 
Semmel wendet, in Schmalz bädt und mit aus- 
gebadener Peterſilie garniert. 


Croquetten a la financiere. In 30 Gramm 
geichmolzener Butter ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll Mehl hellbraun, rührt das Mehl fehr glatt 
und fügt einige feingehacte Geflügelfebern, eine 
Kalbsmilch, ein halbes Dutzend Auftern, eine 
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Chalotte, ſechs Champignons und zwei Trüffeln, 
alles ſehr Keingefchnitten, hinzu, ebenfo Salz, 
Pfeffer und noch 30 Gramm Butter, dünſtet dies 
zehn Minuten Yang unter fortgeſetztem Umrühren, 
Ihöpft das Fett ab, gießt ein Glas leichten Weiß- 
wein zu und läßt die Maffe noch zehn Minuten 
über. gelindem Feuer einkochen, ſchüttet fie hierauf 
aus, ftellt fie auf Eis und wenn fie vollfommen 
erftarrt ift, formt man fie zu Heinen Kugeln oder 
Klößchen, die man in Ei und Semmel umkehrt 
und ausbädt. 


Groguetten von Fiſch. Zwei Ehlöffel voll 
Mehl quirlt man mit einer Obertaffe voll Falten 
Waſſer möglichft glatt, fügt zehn Eidotter, 90 
Gramm frifche Butter, zwei Eßlöffel Eifig, eine 
Priſe weißen Pfeffer und einige Löffel Fleiſchbrühe 
hinzu und verrührt dies liber gelindem Feuer zu 
einer dien Sauce, die man duch ein Haarfieb 
ftreiht, mit 1—1'/, Kilogramm von Haut und 
Gräten befreitem, Heingefchnittenem Fiſch won be 
Yiebiger Art vermifcht und auf einer flachen Schüffel 
auf Eis ftellt. Nach dem Starrwerden jchneidet 
man Streifen daraus, die mit Semmel zu Würſtchen 
gerollt, in Ei getaucht, paniert und ausgebaden 
werben. 


Grognetten von Gänſeleber. Zwei Gänſe— 
lebern werden mit einigen Heingejchnittenen Trüffeln 
in einem verdeckten SKafferol in Butter langjam 
weich gebünftet, herausgenommen und nad dem 
Erkalten würflig geſchnitten; inzwiſchen röftet man 
einen Kochlöffel voll Mehl in 30 Gramm Butter, 
gießt Die Sauce von den Gänfelebern und etwas 
ſtarke Fleiſchbrühe hinzu, verkocht dies gut zufammen, 
zieht die Sauce mit vier Eidottern und dem Saft 
einer halben Citrone ab, mengt die zerfchnittenen 
Lebern darunter, läßt das Ragout auf einer flachen 
Schüſſel ftare werden, formt Würftchen daraus, 
paniert fie und bädt fie aus. 


Groguetten von Geflügel, Kalbsbraten und 
anderem Fleiſch. Aus einer hellen Mehlſchwitze, 
kräftiger Fleiſchbrühe oder Coulis, einem Glaſe 
Weißwein und etwas Kalbsftand verrührt man 
über dem Feuer eine dickliche Sauce, mijcht drei 
bis vier Eidotter, den Saft einer Citrone, ein 
Stüd Sarbellenbutter und dann das Eleingefchnittene 
Fleifh von übriggebliebenem gebratenem Geflügel, 
Kalbs⸗ oder Hammelbraten, womöglich auch einige 
Champignons hinzu, läßt das Ragout erftarren, 
formt Würftchen oder abgeplattete Kugeln daraus 
und verfährt wie mit dem obigen. 


Croquetten von Käſe. In '/, Liter Milch 
fehmelzt man 250 Gramm Butter und rührt 200 
Gramm feines Mehl damit über dem Feuer zu 
einem fteifen Brei jo lange, bis derjelbe fih vom 
Kafferol ablöft; fobald der Brei ausgefühlt ift, ver- 
mengt man ihn mit ſechs ganzen Eiern, vier Ei- 
bottern, 70 Gramm geriebenem Parmeſankäſe und 
ebenſoviel Chefterkäfe, etwas geftogener Musfatblüte 
und Salz, macht eifürmige Croquetten daraus, 
wendet fie in Eiern und gejtoßenem Zwiebad, bädt 
fie aus und ferviert fie mit einem Auspuß von 
gebackener PBeterfilie. 


Grognetten von Kalbsmilh und Gehirn. 
Mean bereitet ein feines Ragout aus Kalbsmilch, 
Kalb8= oder Ochjen-Gehirn und etwa noch Rücden- 
mark von Kalb oder Nind, indem man diejelben 
in kochendem Waſſer blanchiert, in kaltem abkühlt 
und mit etlichen Champignons in ſehr kräftiger 
weißer Coulis oder einer Bechamel-Sauce weich— 
dünſtet. Die Coulis zieht man noch mit einigen 
Eidottern ab, Bechamel-Sauce würzt man mit 
Citronenfaft und Salz, Kalbsmilh, Gehirn ꝛc. 
werden würflig gefchnitten, wieder mit der Sauce 
vermijcht, mit geriebener Muskatblüte beftreut und 
auf einer naßgemachten flachen Schüfjel faltgeftellt. 
Hierauf macht man Yängliche Croquetten daraus 
und behandelt fie wie die librigen. 


Croquetten von Kalb3niere. Eine gebratene 
Kalbsniere nebft einigen Stücken Kalbsbraten werben 
in Heine Würfel gejchnitten, mit gehackter Citronen— 
jhale und geriebener Musfatnuß, Salz und Pfeffer 
gewürzt, auch wohl mehrere gehackte Sarbellen hinzu— 
gethan; währenddem kocht man aus in Butter ge 
ſchwitztem Mehl, Kalbsbraten-Sauce und dem Saft 
einer Citrone eine die Sauce, zieht fie mit brei 
Eidottern ab, mifcht das Fleiſch darunter, läßt 
das Ragout Falt werden, macht längliche Klößchen 
daraus, wendet fie in Ei und Semmel und bädt 
fie aus. 


Croquetten von Kartoffeln, Man rührt 70 Gr. 
Butter zu Schaum, mijcht allmählich zwei Eier, 
einen Kaffeelöffel voll Mehl, etwas Salz, weißen 
Pfeffer und geriebene Muskatnuß, fowie ſechs ge— 
bäufte Eplöffel voll geriebene, gekochte Kartoffeln 
einer feinen mehligen Art dazu, formt die Maſſe 
zu Heinen, daumendicken Würſtchen, wendet fie in 
Ei und Semmel, bädt fie aus und benützt fie 
zur Garnierung won großen Fletjchgerichten, ges 
dampftem Wild ꝛc. Auch an Stelle einer Mehl- 
jpeife fann man Kartoffel-Croquetten geben, bie 
man dann in folgender Weije herſtellt. Eine 
Anzahl jehr mehlreicher, feiner Kartoffeln werben 
gekocht oder in der Aſche geröftet, in einem Reibe— 
napf mit der Keule zerrieben und tiber dem Feuer 
mit 1/, Liter Milch, Salz, Zuder, geftoßener Banille 
und etlichen gehackten bitteren Mandeln ſowie drei 
Eidottern zu einem fteifen Brei abgerührt, den 
man nah dem Erkalten zu ovalen Klößchen 
formt, in einen Ausbadeteig taucht oder auch 
in Ei und Semmel fehrt und in Butter bäckt, 
worauf man fie mit einer Frucht oder Wein- 
Sauce ferviert. 


Groguetten von Krebfen. In 90 Gramm 
heißer Krebsbutter röftet man zwei Löffel Mehl 
und eine ganze Zwiebel, rührt °/, Liter Rahm 
hinzu, kocht dieſe Sauce fehr did ein, entfernt bie 
Zwiebel, mengt das Hleingefchnittene Fleiſch von 
40—60 ausgebrochenen Krebjen und ſechs gekochte 
Karpfenmilche mit der Sauce, läßt das Nagout 
auf Eis ftare werden, rollt e8 auf einem Brett 
mit geriebener Semmel zu baumendiden Würſtchen, 
taucht fie in Ei, paniert fie mit Semmel, bädt 
fie aus und trägt fie mit Peterfilie garniert nad) 
der Suppe auf. a 


Eroquetten von Nudeln 


Erognetten von Nudeln, Aus zwei Eiern 
und dem nötigen Mehl bereitet man feingefchnittene 
Nudeln, kocht diejelben in Milch, thut ein nuß— 
großes Stückchen Butter, eine Priſe Salz und 
70 Gramm Zuder daran und, wenn die Nudeln 
weichgekocht find, einige geftoßiene bittere Makronen, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone 
und ſechs Eidotter, läßt das Gemifch Kalt werben, 
formt eirunde Croquetten daraus, paniert fie, bäct 
fie aus und giebt eine Obſt— oder MWein- Sauce 
oder auch eine Kitronenfhaum= oder Banillen- 
Sauce dazu. 


Grognetten von Neid. 250 Gramm eis 
werden gebrübt, mit ?/, Xiter fehr kräftiger Fleiſch— 
brübe, einem Stückchen Butter, Salz und einer 
mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel langſam wmeich- 
gedünftet; hierauf nimmt man die Zwiebel heraus, 
vermengt den Reis mit drei Eidottern, etwas ge= 
riebenem Parmejanfäfe und Muskatnuß, läßt ihn 
erfalten, teilt ihn in gleiche Teile, die man aus— 
einanderbrüct, mit gehacktem Schinfen oder anderem 
Fleifch oder auch einem der oben angegebenen 
Ragouts füllt, zufammenwidelt, in Ei und Semmel 
fehrt und ausbäckt. Ebenſo kann man den Neis 
in Milch kochen, ihm nach Belieben einen würzigen 
Beigefhmad geben gleih den Nudeln und die 
Eroquetten mit Sauce als Mehlipeife auftragen. 


Croquetten von Rindfleiſch. !/, Kilogramm 
gefochtes Rindfleiſch wird feingehact, in eine gute 
braune Coulis gethan, die man mit drei Eidottern 
abgezogen und jehr did eingekocht hat, mit Salz, 
Pieffer, gehackter Peterfilie und nach Belieben einigen 
gehadten Sardellen verinifcht, nach dem Erkalten 
in zwei Finger ftarfe Rollen geformt, in Ei und 
Semmel gekehrt und ausgebaden. 


Grognetten von Wildbret. Zu einer braunen 
Mehlſchwitze gießt man Liter braume Koulis, 
ebenſoviel Wildbret-Sauce, kocht dies ſehr ſämig 
ein, würzt die Sauce mit Pfeffer, Muskatnuß, 
Citronenſchale und Citronenſaft, mengt einige Ei— 
dotter und das geſchnittene Wildfleiſch hinzu, 
läßt die Maſſe auf einer flachen, mit geriebener 
Semmel beſtreuten Schüſſel erkalten, macht Rollen 
oder Klößchen daraus, paniert ſie und bäckt ſie aus. 


Croquignolles. Eine Art ſehr feines und an— 
genehmes Krach-Confect, welches man in Frankreich 
ſehr gern ißt, auch zur Herſtellung der vorher 
beſchriebenen Croquenbouches verwendet und deſſen 
Nachahmung zu empfehlen iſt, da es ſich als Deſſert 
wie als Thee-Backwerk vorzüglich eignet. Man 
brüht und [hält 250 Gramm ſüße und 15 Gramm 
bittere Mandeln, ftößt fie mit ein bis zwei Eimeißen, 
mischt fie mit 250 Gramm Mehl, 250 Gramm 
geftoßenem Zuder, der auf Zucker abgeriebenen 
Scale einer Citrone, etwas Salz und einem nuß— 
großen Stück Butter nebft zwei ganzen Eiern. 
Nachdem der Teig gut verarbeitet ift, wird er dünn 
ausgerollt, in beliebigen Figuren ausgeftochen, mit 
Ei beftrichen und in einem heißen Ofen auf einem 
butterbeftrichenen Blech gebaden. Oder man Yaßt 
die Mandeln weg und mengt 250 Gramm Mehl, 
1/, Kilogramm geftoßenen Zucker. einen Löffel voll 
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Erouftaden von Kartoffeln 


überzuderte, geftoßene Orangenblüten oder einen 
Eplöffel voll Orangenblütenwaifer, ein nußgroßes 
Stüd Butter, eine Prije Salz und zwei bis drei 
Eier zu einem fteifen Teig, den man wie oben 
behandelt. 


Crosnes, japanifche Kartoffel, Knollenzieft, ſ. d. 


Crouſtaden. Dies find eine Art Paftetchen, 
in befonderen, becherartigen Formen gebaden und 
mit einem beliebigen feinen Ragout gefüllt nad 
Art der Nagouts zu den Croquetten, Crocoviques, 
Cromesquis, auch gleich dieſen als hors d’oeuvre 
nah der Suppe aufgetragen. Hat man feine 
Crouſtadenformen, jo nimmt man Yänglichrunde 
Mundbrötchen, vafpelt die Außere Rinde davon ab, 
ſchneidet fie in der Mitte quer durch, bejeitigt bie 
Spiten unten, bamit fie ftehen können, bäckt fie 
in Schmalz, höhlt die Krume heraus, füllt ſie mit 
einem kleinen feinen Ragout, beſtreut ſie mit Par— 
meſankäſe, beträufelt ſie mit Krebsbutter und bäckt 
ſie in einem Ofen mit guter Oberhitze nochmals 
eine kurze Zeit. 

Crouſtaden a la financière. Die kupfernen 
oder blechernen Crouſtadenformen von 4 Centimeter 
Höhe und 32/ Centimeter Durchmeſſer werben mit 
geflärter Butter ausgeftrichen und mit einem Butter— 
teig ganz glatt ausgelegt, was man am beften 
bewirkt, indem man die mefjerrüdenftarken Teig— 
ftreifen und den Boden erft um ein in die Form 
pafjendes, dazu gebrechjeltes Holz legt, da8 man 
zuvor in Mehl getaucht hat, dann in die Form 
drückt und herauszieht. Hierauf beftreicht man den 
Teig in den Formen vecht fett mit geflärter Butter, 
bäct ihn bei ziemlicher Hite bellgelb, ftürzt Die 
Crouſtaden, beftreicht fie außen mit gejchlagenem 
Ei und läßt fie noch eine kurze Zeit baden, formt 
aus den Abfällen des Butterteiges mit einem Aus— 
ftecher pafjende runde Dedel, die mit einem Kleinen 
Knopf verfehen, mit Ei beftrihen und gebaden 
werden. Inzwiſchen hat man aus würflig gejchnit- 
tener Kalbsmilch, Hahnenkämmen, Champignons 
und Trüffeln nebſt Heinen Klößchen von Hühner: 
fleifch, die man in dick eingefochter brauner Coulis 
mit etwas Madeira auffocht, ein Ragout & la 
financiere bereitet, welches man in die Crouſtaden 


füllt, bevor fie auf die Tafel kommen. 


Eronftaden mit Geflügel-Ragout. Ganz in 
derfelben Weije gebadene Erouftaden füllt man mit 
einem Ragout aus KHeingefchnittenem Fleiſch von 
gebratenem Kapaun oder jungen Hühner, gefochter 
Pökelzunge und in Madeira gefochten Trüffeln mit 
Behamel-Sauce. 


Gronjtaden von Kartoffeln. 250 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, mit zwei ganzen 
Eiern, zwei Dottern, etwas Salz, geriebener Musfat- 
nuß und drei Suppentellern voll geriebener, tags 
zuvor abgefochter Kartoffeln vermijcht, jo daß ein 
fteifee Teig entfteht, von dem man eine 5 Centi— 
meter hohe Platte bildet, aus der man mit einem 
in Mehl getauchten runden Ausſtecher von etwa 
3%/, Centimeter Ducchmefjer becherförmige Crouſtaden 
ausfticht, die man tm geriebener Semmel, in ges 
ichlagenem Ei und nochmals in geriebener Semmel 


Erouftaden von Nudeln 


und Parmeſankäſe wendet und, nachdem man mit 
einem kleineren Ausftecher oben den Dedeleinfchnitt 
gemacht, in heißem Schmalz ausbädt. Dann hebt 
man den Dedel ab, höhlt mit einem Löffelftiel die 
Erouftaden aus, füllt fie mit einem beißen Fijch- 
oder Geflügel-Nagout, deckt die Dedel darüber und 
giebt fie auf. 


Eronftaden von Nudeln. Aus drei ganzen 
Eiern und drei Dottern nebft dem nötigen feinen 
Mehl, etwas frifcher Yutter und Salz wird ein 
Nudelteig gemacht, der möglichft dünn ausgerollt 
und fehr fein gejchnitten wird; nachdem die Nudeln 
genügend troden geworben, läßt man fie einige 
Minuten in Salzwaffer ochen und auf einem Sieb 
abtropfen, fchwitt fie eine Weile in 125 Gramm 
beißer Butter mit etwas geriebener Muskatnuß 
und Salz, vermifcht fie mit einigen Löffeln voll 
geriebenen Parmeſankäſe, füllt fie entweder in die 
gut gebutterten Formen oder fticht fie aus wie die 
Kartoffel-Crouftaden. Sind fie in den Formen 
kalt und fteif geworden, fo ftürzt man fie behutfam, 
wendet fie in geriebener Semmel, in gefchlagenem 
Ei und nochmals in Semmel, bezeichnet mit einem 
Ausitecher die Form des Dedels, bäckt die Crouſtaden 
in Schmalz, jchneidet den Dedel ab, höhlt fie aus, 
füllt fie vor dem Anvichten mit einen: feinen Krebs— 
Ragout oder Geflügel-Hahis und dedt die Dedel 
darauf. 


Crouſtaden von Reis werben ganz in derſelben 
Weiſe bergeftellt, indem man Kilogramm Reis 
blanchiert, mit Geflügelbrühe, einer Zwiebel und 
etwas rohen Schinken dic ausquellt, in bie ge— 
butterten Formen feſt eindrückt, nad) den Exfalten 
ftürgt und damit wie oben befchrieben verfährt. 
Man bereitet zur Füllung ein Nagout von Gänfe- 
Yebern, Trüffeln, Polelzunge und Geflügelfleifch mit 
dider brauner Eoulis und Madeira, oder ein Hachis 
von Schinken, ein Kalbsmilch-Ragout 2c., wie e8 
bei dem Croquetten angegeben morben. 


Croüte au pot, Pot-au-feu-Suppe mit ge 
röſteten Brotftüden. 


Croütes, in Butter geröftete Weißbrot= oder 
Biscuitfcheiben, die mit einer Obftfauce oder Frucht- 
firup jerbiert werden, etwas ganz Achnliches wie 
„Arme Ritter”, nur feiner zubereitet. Man hat 
3. B. Croütes à P’ananas — geröjtete Biscuit- 
iheiben mit Ananasfirup; Croütes au madere = 
geröftete Biscuitfcheiben mit einer Sauce von Apri— 
fojenpurde und Madeira; Croütes au fromage 
— mit Käfe belegte und dann geröftete Weißbrot- 
ſchnitten. 


Croutons. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man nett ausgeſchnittene Stücke von Weißbrotkrume 
in Form von Halbmonden, Dreiecken, Hahnen— 
kämmen u. dergl., welche man in heißer Butter 
hellbraun bäckt, zuweilen auch vor dem Ausbacken 
in Milch weicht und in Ei und Semmel um— 
wendet, um ſie dann zur Garnierung von Gemüſen 
und Ragouts zu verwenden, zu welchem Zweck 
ſie mit etwas Eiweiß und Mehl aufrecht um den 
Schüſſelrand befeſtigt werden. Ebenſo giebt man 
etwas kleinere, dreieckig oder rund geſchnittene, in 
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Cumberland⸗Sauce, alte 


Butter gebadene Eroutons bei dem Anvichten im 
bie Suppen oder man ferviert fie extra dazı. 


Croutons, glafierte, Aus dünnen Milchbrot— 
jHeiben ftiht man Heine Rundungen aus, beftreut 
fie auf beiden Geiten dick mit feingeftoßenem Zucker 
und glafiert fie mit einer glühenden Schaufel; 
fie eignen fich befonders zu Obſt-Kaltſchalen und 
Obſt⸗Suppen. 


Croutons mit Mark. Zu klaren Bouillon— 
ſuppen oder feinen Gemüſen giebt man häufig 
runde oder dreieckige, in Butter gebackene Croutons, 
die man mit in Fleiſchbrühe gekochtem Rindermarl 
beftreicht, mit Salz beftreut und jo heiß als mög— 
lich ſerviert. 


Cru, roh, ungefocht, z. B. jambon cru, roher 
Schinken. 


Crumpets. Eine Art in England und Schott— 
land beliebter Frühſtücksluchen, die man folgender— 
maßen berftellt. Im Liter frijcher, erwärmter 
Mil läßt man 30 Gramm Butter zerfchmelzen, 
nimmt die Milch dann vom Feuer, fügt nach einer 
Weile ein zerguirktes Ei, eine Prije Salz und etwa 
375 Gramm bis "/, Kilogramm Mehl (in Schott: 
land nimmt man ungebeuteltes Mehl oder Hafer 
mehr) nebjt ein bis zwei Eßlöffeln voll Hefe hinzu, 
mifcht alles gut, dedt den Teig zu und läßt ihn 
eine DViertelftunde im Warmen aufgehen. Dann 
bäct man die Crumpets auf einem gut gebutterten, 
vieredigen Blech mit Rand oder in einer Eierfuchen- 
pfanne auf beiden Seiten raſch hellbraun, und ift 
fie fo frifch, oder jchneidet fie nach dem Exfalten 
in Stücke, röftet diefe und beftreicht fie mit Butter. 


Cuisse, Schenfel, 3. B. cuisse de poulet, de 
perdreau, de grenouille, Hühner-, NRebhuhnz, 
Froſch-Schenkel. 


Cuisseau, Keule von Kalb, Hirſch, Reh u. |. w. 
Culotte de boeuf, das Schwanzjtüd vom Ochjen. 


Gumberland-Pudding. 250 Gramm Zuder 
werden mit ſechs ganzen Eiern, ſechs Dottern und 
30 Gramm geftoßenen bitteren Mandeln nebft der 
abgeriebenen Schale einer Eitrone eine Viertelſtunde 
nach einer Seite hin gerührt; dann fügt man 250 
Gramm würflig geſchnittenes Aindermarf und eben— 
ſoviel zerlaſſenes Nierenfett, '/, Kilogramnı ges 
riebenes Mundbrot und ?/, Liter fügen Rahm hinzu, 
verrührt dies wieder eine Vierteljtunde, mengt zehn 
bis zwölf würflig geſchnittene, gezuderte feine Aepfel, 
250. Gramm Korinthen, ein Weinglas voll Rum, 
etwas geftoßenen Kardamom und Muskatblüte tie 
ben Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die 
Maffe in eine butterbeftrichene Form, kocht den 
Pudding im Wafjerbade zwei Stunden und giebt 
ihn mit einer Bilchofs oder Rum-Sauce zu Tiſch. 


Cumberland-Sauce, falte. Zwei Kaffeelöffel 
voll fehr feiner Senf werden mit einem Eßlöffel 
Provenceröl gerührt, mit einer halben Flaſche Rot— 
wein und einer Obertaffe voll braumer Coulis, in 
der man bie Schale einer bitteren Pomeranze und 
einer Citrone weichgefocht, nebft 180 Gr. Johannis- 
beer-Gelde möglicht gut durch anhaltendes Rühren 


Cumquat 


vermiſcht, worauf man die Sauce durchſeiht und 
zu Wildſchweinskopf, Preßkopf, kaltem Geflügel und 
dergl. giebt. 


Cumquat. Eine chineſiſche Fruchtkonſerve aus 
dort einheimiſchen Kleinen grünen Pomeranzen oder 
Drangen von länglicher Form, die in ähnlicher 
Weiſe wie der Ingwer in Zuderfirup eingemacht find. 


Guragao. Dieſer berühmte Liqueur wird am 
vorzüglichſten in Amſterdam hergeſtellt durch Dige— 
rieren der gewürzhaf ſt-bitteren, getrockneten Curacao⸗ 
Schalen (die Schalen einer Adart der bitteren Po⸗ 
meranze, welche namentlich auf Curacao, einer 
ber Antillen-Inſeln, der größten niederländiſchen 
Beſitzung in Weftindien, gedeiht) mit jehr feinem 
Branntwein, dev mit Zuder-Sirup verfüßt ift. Ein 
wirklich guter Curacao kann freilich nur durch fehr 
geſchickte Miſchung, Deftillation und ‚langes Lagern 
bereitet werben, jedoch läßt fih für den Haus- 
gebrauch Durch bloßes Digerieren fchon ein ganz 
leidlicher derartiger Liqueur darftellen. 50 Gramm 
Euracaofchalen werden gewaſchen, abgetropft und 
mit 1 Liter Franzbranntwein in einer gut ver— 
forkten Flaſche 2—3 Wochen an die Sonne oder 
an einen warmen Ort gejtellt, indem man öfters 
die Flaſche umfchüttelt; nach Verlauf diefer Zeit 
focht man einen dickflüſſigen Zuder-Sirup aus ?/, 
Kilogramm Zuder und /, Liter Waffer, filtriert 
den Branntwein, mifcht ihn mit dem Sirup, färbt 
den Liqueur mit Zucker-Couleur bräunlich, filtriert 
ihn bis zur vollftändigen Klarheit und zieht ihn 
auf Flafchen. 


Guracao-Gelde. 30 Gramm aufgelöfte Gelatine 
werben mit ?/, Liter Waſſer und zwei etwas ſchaumig 
gefchlagenen Eiweißen vermijcht, 250 Gramm ges 
ftoßener Zuder hinzugerührt und die Mifchung über 
dem Feuer bis zum Kochen gefchlagen, worauf man 
den Saft einer Citrone hineindrückt, die Flüjfigfeit 
durch ein Tuch feiht und mit einem reichlichen Wein- 
glas vol Euracao vermengt, in die Form oder in 
Gläſer gießt und an einem fühlen Orte erftarren läßt. 


Curacao⸗Punſch, amerikaniſcher. In ein großes 
Glas thut man einen knappen Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, ein Weinglas Brandy, ein halbes Weinglas 
Jamaika-Rum, ein knappes Liqueurglas Curacao 
und den Saft einer halben Citrone, füllt das Glas 
mit an Eis, fchüttelt alles in zwei Gläfern 
gut hin und ber und trinft den Punfch durch einen 
Strohhalm. 


Guracnv- Sauce zu Puddings. Ein Kaffeelöffel 
voll Arrowroot wird mit ein wenig kaltem Wafjer 
verrührt, ?/, Liter kochendes Waſſer hinzugegofien, 
die Sauce dann zum Feuer gefet, unter öfterem 
Umrühren eine kurze Zeit gefocht, mit 80 Gramm 
Zuder verfügt und mit einem Weinglas voll 
Curaçao gewürzt. 


Curcuma oder Gelbwurzel, franz. curcuma, 
engl. turmeric, lat. Curcuma longa oder Amo- 
mum curcuma. Die Wurzel einer zu dem Ingwer— 
arten gehörigen, in Oftindien, China und auf Java 
heimifchen Pflanze; fie hat einen bitter gewürzhaften 
Geſchmack, ift außen graubraun, innen orangegelb⸗ 
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Curry, Calcutta⸗ 


rot und wird wegen ihres unſchädlichen gelben 
Farbſtoffes wie Safran zum Färben von Speiſen 
und Liqueuren benützt. 


Curry (zuweilen auch Kari geſchrieben). Dieſes 
oſtindiſche Lieblingsgericht, welches allen, die je eine 
zeitlang in Indien gelebt, unentbehrlich wird und 
ſich deshalb auch in der engliſchen Küche völlig 
eingebürgert hat, kann auch ſolchen Feinſchmeckem, 
deren Fuß nie die geheiligten Ufer des Ganges 
betreten hat, zur Nachahmung empfohlen werden, 
und Curry⸗Pulver, das ja leicht in jedem Droguen⸗ 
geſchäft Herzuftellen ift, giebt vielen font etwas 
fad ſchmeckenden Speifen eine höchſt angenehme 
und pifante Würze, wenn e8 maßvoll angewendet 
wird. Nur darf man nicht von dem vollig falichen 
Grundfat ausgehen, daß die nämliche Mifchung 
von Gewürzen für Kalbfleifch, Hühner, Fiſch, See 
frebfe 2c. geeignet fei, fondern man muß darauf 
bedacht fein, die Zufammenftellung dexjelben der 
Art des zu verwendenden Fleifches und womöglich 
dem perfönlichen Gejchmad der Ejjer anzupafjen. 
Die Hauptbedingungen zum guten Gelingen des 
Gerichtes find: gute und ftarfe Fleifchbrühe, paſſende 
Gewürzmiſchung und die gehörige Menge von be= 
fonders dazu bereitetem Reis, der den vornehmſten 
Beſtandteil jeder Curry-Schüſſel bildet. Das gekochte 
ober rohe Fleiſch wird in kleine Stücke geſchnitten 
und mit Zwiebelſcheiben und Champignons oder 
Shampignon-Pulver in heißer Butter gefchmort, 
bis es leicht gebräumt ift, dam gießt man etwas 
ſtarke Fleiſchbrühe daran, läßt es eine Weile jachte 
damit durchkochen und verdickt Ddiefelbe fpäter mit 
Curry Pulver und, falls man dies liebt, mit etwas 
Neismehl. Der gelochte Neis wird rings um die 
Fleifchftücke auf dem Schüffelrand aufgehäuft. Wenn 
nicht ausprüdlich andere Mengen angegeben werben, 
jo rechne man auf jedes halbe Kilogramm Fleiſch 
eine Meſſerſpitze voll Curry Pulver, ebenfoviel Reis⸗ 
mehl und eine Obertafje voll Fleiſchbrühe. Manche 
Curry⸗Gerichte werben im Geſchmack noch gehoben 
durch Hinzufügung eines ie Apfels, einiger 
Tomaten, Gurfen oder unreifer Stachelbeeren, auch 
Spinat und andere Gemüfe kann man dazu nehmen ; 
alle diefe Früchte oder Gemüfe dämpft man in 
der Fleiſchbrühe weich, ftreicht fie durch ein Sieb 
und miſcht fie dan wieder zu dem Curry. 


Curry, Admiral. In 40 Gramm heißer 
Butter werden vier mittelgroße, in Scheiben ge- 
ſchnittene Zwiebeln, fowie etwas Wurzelwerk weich 
geſchwitzt, durch ein Sieb geftrichen, mit Liter 
guter Bouillon verdiinnt und mit einem Theelöffel 
Curry-⸗Pulver und einem Theelöffel Chutnee-Sauce 
(f. d.) gewürzt, tlichtig zufammen verrührt und mit 
nicht zu Heingefehnittenem Hühner- oder Kaninchen- 
fleifch oder auch Fifch vermengt, das man in der 
Sauce langſam fehmort, indem man von Zeit zu 
Zeit etwas Buttermildy oder ſüße Milch und 
Citronenſaft hinzugießt und nach einer reichlichen 
Viertelſtunde das Curry vom Feuer nimmt und 
mit Reis anrichtet. 


Curry, Calcutta- 125 Gramm Butter 
werben gefchmolzen, zwei in Scheiben gefchnittene 


Curry, indtjches 


Heine Zwiebeln darin Teicht gebräunt und ein veich- 
Yiher Theelöffel Eurey= Pulver damit vermifcht. 
Dann wird ein in Stücke zerfchnittenes junges 
Huhn darin gebraten, die Milch einer Cocosnuf 
darangeſchüttet und alles eine Bierteljtunde ge- 
dämpft, worauf man den Saft einer Eitrone hinein- 
preßt und das Gericht mit Neis ferviert. 


Curry, indifches. Geflügel, Kalbsmildh oder 
Kaninchen werden im zierliche aber nicht zu Meine 
Stücke zerlegt, während man in 125 Gramm Butter 
zwei zerfehnittene Zwiebeln und eine Gewürznelfe 
ſchwitzt, dann mit '/, Liter Fleiſchbrühe eine Weile 
fochen läßt, einen Theelöffel voll Curry-Pulver, 
einen Eßlöffel voll Mehl und einen halben Theelöffel 
voll Salz mit Wafjer zu einem Teig amrührt und 
in der Sauce zerkocht, worin dann das Fleifch 
weichgebünftet wird, wobei man öfters Brühe nach— 
gießt und umrührt, fchließlich auch noch mit dem 
Saft einer Citrone abjchärft. Der Neis wird in 
einer bejonderen Schüfjel aufgegeben. 


Curry, malayiſches. 60 Gramm gejchälte 
Mandeln werden in 90 Gramm Butter bräunfich 
geröftet, auf einem Siebe getrocknet und mit ber 
Schale einer Citrone nebft einer Zwiebel zufanmen 
fein gehackt, während man ein junges, zexlegtes 
Huhn in der Butter eine Weile brät und dann 
berausnimmt. Hierauf vermifcht man einen Thee— 
Löffel voll Curry-Pulver und einen Heinen Löffel 
Salz mit der Butter, gießt '/, Liter Fleiſchbrühe 
daran, thut das Huhn und die gehacten Mandeln 
nebft Citronenſchale und Zwiebel hinein, läßt alles 
eine halbe Stunde fochen, ſchüttet 1/, Liter Rahm 
und bor dem Aufgeben den Saft einer Citrone 
hinzu. 


Curry: Pulver. Alle Beftandteile desjelben 
müſſen fehr gut getrodnet, fein geftoßen und ges 
börig vermifcht fein. Wir geben bier mehrere 
Rezepte hierzu, die etwas in der Zufammenfeßung 
boneinander abweichen. Ein ſehr gutes ift folgendes: 
15 Gramm Koriander, 8 ©r. Ingwer, 8 ©r. Kümmel, 
8 Gr. weißer Pfeffer, 15 Gr. Eurcuma, 6 Gr. Karda— 
momen, 2 Gr. fpanifcher Pfeffer. Eine anderweitige 
Zufammenftellung lautet: 30 Gr. Koriander, 30 Gr. 
Mohnfamen, 30 Gr. Curcuma, 15 Gr. Ingwer, 
5 Gr. Zimt, 10 Gr. Senfförner, 8 Gr. fpanifcher 
Pfeffer. Manche ſetzen auch ein wenig Knoblauch 
dazu, doch kommt das auf perfünlichen Geſchmack 
an. Für europäifche oder gar deutfche Gaumen 
werben unter dem indifchen Namen jedoch meift 
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Czay 


weit mildere Miſchungen in den Handel gebracht, 
die man zur Würze von Wild- und Geflügel— 
Ragouts, Hammel-Curry u. dergl. verwendet. 


Curry, Reis zu kochen zum, 2 Liter Waſſer 
mit einem Eßlöffel voll Salz werden zum Feuer 
geſetzt, dann ſchüttet man 250 Gramm gewaſchenen 
Reis hinein, läßt denſelben 20—25 Mimuten unter 
öfterem Umſchütteln des Topfes, aber ohne um— 
zurühren, aufquellen, gießt das Waſſer ab, ſchüttet 
den Reis in ein Sieb und läßt ihn vor dem Feuer 
trocknen, worauf man ihn rings um die Schüſſel 
mit dem Curry garniert. 


Curry: Sauce. Ein fäuerlicher Apfel, eine 
Möhre, zwei Keine Zwiebeln ınd 30 Gramm 
roher Schinken werden wirflig gefchnitten, in 
80 Gramm Butter geſchwitzt und mit zwei Eß— 
löffeln voll Mehl, einem Theelöffel Curry-Pulver, 
etwas Salz und Zuder nebſt °/, Liter Milch ver- 
rührt, eine veichliche Viertelſtunde gekocht und durch- 
geſeiht. 

Curry von Stockfiſch. Gut geräucherter und 
gewäſſerter Stockfiſch wird etliche Stunden vor der 
Zubereitung in Stücke geſchnitten und etwas ge— 
ſalzen, mit zwei zerſchnittenen Zwiebeln in Butter 
braun gebraten, mit ?/, Liter Kalbfleiſchbrühe, einem 
TSheelöffel voll Curry-Pulver, einem nußgroßen 
Stück Butter, das man in Mehl rollt, 4—5 Eß— 
löffeln Rahm und einer Heinen Priſe Cayenne— 
pfeffer langſam weichgefocht und mit Reis ſerviert. 
Auf dieſelbe Weiſe bereitet man auch das Curxry 
von friſchen Fiſchen. 

Curry-⸗Suppe. Zwei gehäufte Eßlöffel Mehl 
ſchwitzt man in Butter hellgelb, kocht dieſe Mehl— 
ihwite in Liter ſüßem Rahm glatt und ver— 
miſcht fie mit 2 Liter kräftiger Hühnerbrühe, fügt 
einen Eßlöffel voll Citronenſaft und einen halben 
Kaffeelöffel vol Curry-Pulver hinzu und giebt die 
Suppe über Feingefchnittenem Hühnerfleiſch oder 
Hühnerfleiſchklößchen auf. 

Cuſtard, ſ. Eierrahın. 


Czay oder Tſchay. Dieſes in Ungarn und 
Rußland ſehr beliebte warme Getränk bereitet man 
aus gröblich geſtoßenem Knkuruz (Mais) mit 
Waſſer, was man eine Stunde lang kochen läßt, 
worauf man das Waſſer durchſeiht und Zucker 
ſowie Rum in reichlicher Quantität hinzuſetzt. In 
Rußland wird auch Thee mit Zucker und Rum 
Czay genannt, 





Dachs, franz. blaireau, engl. badger, lat. 
Taxus Meles oder Meles vulgaris. Der Dachs 
zählt zu den marberartigen Naubtieven, gehört je 
doch zu den plumpften und am wenigſten ſchäd— 
lihen unter feinen Stammverwandten, ba er fich 
von Käfern, Fröfhen, Mäufen, Früchten und 
Wurzeln nährt. Freilich erſtreckt ex feine Jagd 
auch häufig auf die Jungen der am Boden brüten— 
den Waldvögel und richtet in den Fafanerien und 
Waldhühner-Revieren dadurh viel Schaden aut. 
Er lebt in möglichſt einfamen Gegenden, meift 
Laubwäldern des nördlichen Europa und Aſiens, 
auch in Amerika findet ſich eine kleinere Abart in 
den Rody mountains und dem Ebenen um bei 
Miſſouri. Er wird 70—75 Centimeter Yang und 
25—30 Centimeter hoch, ift von gedrungener Ge— 
ftalt, mit breitem Rücken, kurzen Beinen, fünf- 
zebigen, mit Yangen Krallen und nadter Sohlen 
verjehenen Füßen. Auf dem Rüden fieht das Fell 
ſchwarz und weiß meliert, an den Seiten weißlich 
grau aus, die Beine find jchwarz, Kopf und Hals 
Ihwarz und weiß geftreift, von der Schnauze aus 
Yäuft auf jeder Seite über Augen und Obren hin 
eine nach oben breiter werdende fchwarze Binde. 
Die Augen find Hein und tiefliegend, die Schnauze 
endigt in einen kurzen Rüſſel mit ſchwarzer, feuchter 
Nafe, Die Ohren find furz und behaart, der Schwanz 
frz, mit langen, fteifen Haaren beſetzt; zwiſchen 
Schwanz und After liegt eine Drüfentafche, welche 
eine ölige, ſtark riechende Feuchtigkeit abjondert. 
Der Dachs iſt mißtrauifch, ſcheu und tückiſch, hat 
ein ſehr ſcharfes Gebiß, läuft fchnell und giebt 
Töne von ſich wie das Schwein. Die Weibchen 
beſitzen eine hellere, ins Bläuliche übergehende 
Färbung. Der Dachs wohnt in einem unter— 
irdiſchen, ſelbſtgegrabenen und ſehr künſtlich an— 
gelegten Bau mit zehn bis zwölf Ausgangs- und 
Luft-Röhren und einem tiefliegenden, geräumigen, 
keſſelartigen Mittelpunkt und iſt ſchwer aus ſeinem 
Bau aufzujagen; im Herbſt wird er außerordent⸗ 
Yih fett und man bemütte fein Fett früher zu 
Arzneizweden, die Haare werben zu Bürften und 
Pinſeln verwendet und das jehr dicke Fell zu 
waflerdichten Ueberzügen und Nanzen verarbeitet. 
Das Dachsfleifh, namentlih von jungen Tieren, 
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wird als wohlſchmeckend gerühmt und in Frank— 
reich wie der Schweiz gelten die Dachskeulen als 
beſondere Delikateſſe. 


Dachsbraten. Iſt der Braten von einem 
jungen Tier, ſo legt man ihn zwei bis drei Tage 
in eine Marinade von nicht zu ſcharfem Eſſig, 
Salz, einigen Pfeffer-⸗ und Gewürzkörnern, Zwiebeln, 
Möhren, Sellerie, Bafilicum, Thymian und etlichen 
Lorbeerblättern, wäſcht und fpicdt ihn dann umd 
brät ihn mit Butter eine halbe Stunde. Das 
Fleifh von älteren Tieren wäſſert man vor dem 
Mearinieren einen Tag in Salzwajjer. 


Dachöpfeffer. Man verwendet hierzu entweder 
das ganze, in handgroße Stücde zerlegte Tier oder 
alles Fleiih außer dem Rücken, falls mar ven 
letzteren lieber zu braten beabfichtigt; das Fleiſch 
wird vor der Zubereitung zwei Tage wie oben 
mariniert. Sn 125 Gramm gebräunter Butter 
ihwißt man einen Kochlöffel voll Mehl braun, 
ebenjo eine kleingeſchnittene Zwiebel, füllt dies mit 
1/, Liter kochendem Waſſer auf, verfocht e8 zu 
einer glatten, diclichen Sauce, die man mit Salz, 
Pfeffer, Gewürzkörnern, Lorbeerblättern und einem 
Teil des Eifigs, worin das Fleifch gelegen, gehörig 
würzt und in der man das Fleifch weichdämpfen 
läßt; wenn dasſelbe faft gar ift, gießt man ein 
Glas Aotwein zu der Sauce, was ihr einen fehr 
angenehm fräftigen Gejchmad verleiht. 


Dalken, böhmifche, ſ. Böhmische Dalken. 


Dämpfen. So nennt man das langſame Gar— 
kochen von Fleiſch, Obſt, Gemüſe 2c. in feſt zu— 
gedeckten Gefäßen, alſo mit Zurückhaltung des 
Dampfes, wodurch dieſelben weicher, ſaftiger und 
ſchmackhafter werden. Man bedient ſich hierzu 
häufig auch der ſogenannten Dampfkochtöpfe oder 
Papinſchen Töpfe, welche namentlich für Kartoffeln 
ausgezeichnet ſind, aber auch zum Dämpfen von 
anderem Gemüſe, Obſt und Fleiſch benützt werden 
können; dieſer einfache Apparat beſteht aus einem 
Gefäß mit einzufügendem ſiebartig durchlöchertem 
Boden, auf den man die Kartoffeln u. dergl. legt, 
welche dann nur durch die Dämpfe des darunter 
befindlichen Waſſers, ohne direkt mit demſelben in 


Dämpffleiſch 


Berührung zu kommen, weichgekocht werden und 
demzufolge weit mehliger und wohlſchmeckender ſind. 
Größere Papinſche Töpfe ſind mit einem Ventil 
verſehen, um ein Zerſpringen des feſtverſchloſſenen 
Gefäßes zu verhindern. Anſtatt Dämpfen ſagt 
man auch Schmoren, Dünſten, Stoven. 


Dämpffleiſch, i.v. w. Rindfleiſch, gedämpftes, ſ. d. 
Dämpfkraut, ſ. v. w. Kraut, gedämpftes. 
Daim, Damhirſch, ſ. d. 


Dalmatine, Gefrorenes von Kirſchen mit Ma— 
raschino, Champagner und kleinen Ananaswürfeln. 


Damenbrett-Mehlſpeiſe. In eine mit Butter 
beſtrichene Form legt man große, ordentlich vier— 
eckig zugeſchnittene Würfel won altbackenem Biscuit, 
von denen man die Hälfte mit in Waſſer aufgelöſter 
Chocolade dunkelbraun gefärbt hat, in der Farbe 
wechſelnd feſt ein, fchüttet Liter Rahm, der mit 
vier Eidottern abgequirlt worden, darüber, kocht die 
Mehlſpeiſe im bain-marie drei Viertelſtunden Yang 
und jerviert fie mit einer Obſt-Sauce. 


Damenbrett-Torte. 140 Gr. Butter werben 
zu Schaum gerührt, worauf man 140 Gr. Zucker, 
acht Eidotter, den Schnee der acht Eiweiße und 
140 Gramm feinftes Mehl unter beftändigem Rühren 
nach und nach hinzufügt, die Mafje im zwei gleich 
große, viereckige und mit Butter beftrichene Kapfeln 
aus fteifem Papier mit daumenbreitem Rand füllt 
und auf einem Blech bei mäßiger Hite bädt. Dann 
beftreicht man das eine der gebadenen Vierecke mit 
Aprikojen-Marmelade, jest das andere darauf, macht 
mit Eiweißjchnee und Zuder gleichmäßige Ouadrate 
auf die Oberfläche der Torte, laßt diejelben im 
Ofen trocknen, füllt die Quadrate hierauf abwechſelnd 
mit Chocoladen- und Citronen-Glaſur aus und 
trocknet auch diefe in der laumarmen Röhre. 


Damhirſch, franz. daim, engl. fallow-deer, 
Yat. Cervus dama. Der Damhirſch ift etwas 
Kleiner als der gewöhnliche Hirich, hat ein zufammen- 
gedrücktes, an der Spitze breitzadiges, jchaufel- 
förmiges Geweih, ftärferen Leib, Yange Blume 
(Schwanz), kürzere und dünnere Käufe, fieht rot- 
braun (im Sommer heller, im Winter dunkler) 
aus, Über den Rücken mit weißen Flecken bejäet. 
Er wirft das Geweih im Mai und Sunt ab, welches 
bis zum September wieder wächlt; fein eigentliches 
Baterland ift Nordafrifa und Südeuropa, Doc) 
hat er fih auch im den nördlichen Ländern, in 
Deutſchland, Schweden und Norwegen völlig affli- 
matifiert und dient allen Wildparks zur Zierde, 
wird jedoch fonft feltener angetroffen als der Edel- 
hirſch. Das Damwild wird eben fo gejagt und 
benützt wie das Edelwild; fein Fleifch ift zarter, Die 
Haut weicher und elaftifcher, erfteres aber weniger 
haltbar als das vom Edelhirſch. 


Damhirſch-Keule. Die Zubereitung des Dam— 
wildfleifches ift ganz dielelbe wie die des gewöhn— 
lichen Hirſches, indeſſen wollen wir, um nicht lediglich 
auf „Hirſch“ verweiſen zu müfjen, hier einige Me— 
thoden der Zurichtung anführen. — Nachdem die 
Keule gut geflopft, gehäutet und gejpict worden, 
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Dampf-Nudeln, bayrifche 


läßt man in einer paffenden großen Pfanne 250 Gr. 
Butter fchmelzen, legt die Keule hinein, dünſtet fie 
erit eine furze Zeit in der bloßen Butter, dann 
fügt man etwas Fräftige Fleiſchbrühe oder Waſſer, 
einige Chalotten, eine zerjchnittene Möhre, zwei 
Gitronenfcheiben, ein Lorbeerblatt und Pfefferförner 
nebft dem nötigen Salz hinzu und brät die Keule 
unter fleißigem Begießen 21/, bis 3 Stunden, 
bis fie weich genug und ſchön braum if. Dann 
nimmt man fie heraus, werfocht die Sauce, welche 
man gut entfettet, mit einem Kochlöffel voll Mehl, 
einem Glaſe Rotwein und vier Eßlöffeln voll fauren 
Rahm, feiht fie durch und ferbiert fie mit dem 
Braten. Auch kann man das Mehl in Butter 
braun ſchwitzen und mit Liter Mabeira in ber 
Sauce glatt fochen. 


Damhirſch-Rücken. Man jpiet denſelben mit 
Spedftreifchen, die vorher in Salz und pulverifierten 
oder feingehacten Kräutern umgewendet find, belegt 
den Boden der Pfanne mit Specdicheiben oder 
Rinds-Nierenfett, begießt den darauf gelegten Braten 
mit gebräumter Butter, beftreut ihn mit Salz und 
ftellt ihn in einen wohlgeheizten Ofen, wo man 
ihn unter öfters wiederholten Begießen mit Butter 
eine halbe Stunde braten Yäßt, worauf man nad) 
und nad 1/,—1 Liter Kraftbrübe hinzuſchüttet, die 
man aus Wildabgängen, Rindfleifch, rohem Schinken, 
Wurzelwerk, Kräutern, Zwiebeln, Lorbeerblättern, 
Pfeffer und Gewürzkörnern wie dem nötigen Salz 
und Wafjer drei Stunden lang gekocht hat. Mit 
diefer Brühe feuchtet man den Hirfchrüden fleißig 
an, fo daß er in etwa 2'/, Stunden gehörig weich 
und faftig ift, wonach man ihn auf einer Schüſſel 
warmftellt, die Sauce entfettet, mit Liter ſüßem 
Rahm oder Aotwein verkocht, durchſeiht und zu 
dem Braten aufgiebt. 


Dampfbad, j. v. w. Bain-marie, |. d. 


Dampfbrühe oder Dümpfbrühe, weiße, zum 
Dämpfen von Fleiſch, Geflügel und Fiſchen, ſ. Braise. 

Dampfel, fübdeutjcher Ausdruck für Hefen- 
ſtück |. d. 


Dampf-Nudeln, bayriſche. Man bereitet aus 
750 Gramm feinem, gewärmtem Mehl, 70 Gramm 
Butter, 32 Gramm Zucker, einer reichlichen Priſe 
Salz, vier Eidottern, 28 Gramm Preßhefe und 
1/, Liter lauwarmer Milch einen etwas feſten Zeig, 
den man tüchtig mit dem Kochlöffel ſchlägt, dann 
mit einem gewärmten Tuch bededt und an einem 
warmen Orte aufgehen läßt, bis er boppelt fo 
hoch geworden als worher. Hierauf fticht man mit 
einem Blechlöffel Nudeln von der Größe eines 
feinen Hühnereies davon ab, verrundet biejelben 
gut und Yäßt fie auf einem mit Mehl bejtäubten 
Brett nochmals aufgehen. Bft Dies geichehen, ſo 
ſtellt man in einem dazu beftimmten runden irdenen 
oder blechernen Geſchirr Liter heiße ſüße Milch 
mit 125 Gramm Butter und 70 Gramm Zucker 
über ein Holzkohlenfeuer; ſobald die Milch zu ſieden 
beginnt, jest man die Nudeln dicht nebeneinander 
hinein, doc) jo, daß die Mil nicht darüber hin— 
weggeht, und bedeckt das Geſchirr mit einem Blech— 
deckel, auf den man glühende Holzkohlen legt, damit 


Dampf-Nudeln, gebadene 


die Nudeln gleich wieder zum Kochen kommen. 
Sobald die Milch eingefocht ift und die Nudeln 
fich zu farben beginnen, was man riecht und hört, 
ohne den Dedel abnehmen zu müffen, ſchürt man 
das unter dem Gefäß befindliche Kohlenfeuer aus, 
damit die Nudeln langſam eine hellbraune Krufte 
befommen, dann nimmt man fie mit einer Fleinen 
Schaufel heraus, fchichtet fie auf einer Schüfjel 
bergartig auf umd giebt fie mit einer Vanille— 
Rahmfauce zu Tiic. 


Dampf-Nudeln, gebadfene. Man rührt 125 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht nah und nad drei 
frifche Eier, zwei reichliche Eßlöffel geftogenen Zucker, 
etwas Salz, eine Mefjeripitse geftogenen Zimt und 
25 bis 30 Gramm in Milch aufgelöfte Preßhefe 
hinzu, zuletst jo wiel feines Mehl, daß man einen 
mäßig feften Teig erhält. Bon diefem Teig formt 
man eigroße Häufchen, knetet fie tüichtig durch und 
laßt fie an einer warmen Gtelle eine Stunde 
gehen. Dann ftreiht man eine Mehlſpeiſenform 
gut mit Butter aus, fett die Dampfnudeln dicht 
nebeneinander hinein, diberftreiht fie mit Butter 
und Yäßt fie bei mäßiger Hibe eine halbe Stunde 
baden, bis fie ſchön hellbraun geworden. Dann 
thürmt man fie einzeln auf einer Schüſſel auf, 
um fie mit frifchen gedämpftem Obft, einer Frucht- 
fauce, einer Vanillen- oder Weinſchaumſauce auf- 
zutijchen. 


Dampf-Nudeln mit Krebjen. Der Teig wird 
auf dieſelbe Weiſe wie oben bejchrieben zurecht- 
gemacht; während er im Aufgehen begriffen ift, 
foht man 16—20 Krebje in Salzwafjer, bricht 
die Schwänze aus, ftößt die Schalen mit 30 Gramm 
abgezogenen füßen Mandeln und 80 Gramm Butter 
im Mörfer, läßt 125 Gramm Butter zergehen und 
röftet die Schalen darin eine Biertelftunde lang 
unter öfterem Umrühren, preßt die Butter durch 
ein Tuch, gießt Y/, Liter fievende Milch über bie 
Schalen und kocht fie eine Viertelftunde darin aus, 
worauf man die Milch ebenfalls durchſeiht. Sobald 
die Nudeln geformt und gehörig aufgegangen find, 
beftreicht man die Form, worin fie gebader werben 
ſollen, di mit Krebsbutter, gießt einen Teil der 
Milch, worin die Schalen gekocht wurden, binein 
und verfüßt diefelbe mit 60 Gramm Zuder, fett 
die Nudeln hinein, ftellt fie auf Kohlen, belegt 
den feftichließenden Deckel ebenfalls mit Kohlen 
und Yaßt fie jo ſchön braunrot baden. Wenn die 
Milch eingefocht ift, nimmt man die Kohlen umter 
der Form weg, fpäter fticht man bie Nudeln heraus, 
fhichtet fie auf eine Schüffel und giebt folgende 
Sauce dazu. Man Yäßt die übrige Krebsbutter 
zergehen, rührt einen fnappen Eplöffel Mehl daran, 
gießt die Krebsmilh vollends hinzu, würzt bie 
Sauce mit etwas Zuder und einem Stüd ganzen 
Zimt, läßt die Krebsihwänze darin auffochen umd 
jerviert die Sauce zu den Nudeln, die man mit 
den aus der Sauce genommenen Krebsſchwänzen 
belegt. Einfacher. und ebenfalls ſehr ſchmackhaft 
bereitet man die Kreb8-Dampfnudeln, wenn man 
die Form bloß reichlich mit Krebsbutter ausftreicht, 
die Nudeln feft aneinandergedrücdt bineinftellt, oben 
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Danziger Zwieback 


darauf gleichfalls mit Krebsbutter Überpinfelt und fie 
jo bei guter Oberbite eine knappe halbe Stunde bädt. 


Dampf- Nudeln mit Pflaumen. Der Teig 
wird wie gewöhnlich verarbeitet, und während er 
aufgeht, [hmort man ein Schod friſche Pflaumen 
(Zwetſchen) mit 125 Gramm Zuder und einem 
Slafe Weißwein wei. In dem Gefchirr, worin 
die Dampf-Nudeln gekocht werben follen, läßt man 
125 Gramm Butter zergehen, fchöpft einige Köffel 
voll von der Pflaumenbrühe dazu, ſiedet dieſelbe 
mit der Butter auf, fett die Nudeln hinein, deckt 
fie feft zu, giebt ihnen von unten und oben gelinde 
Koblenglut und läßt fie fo baden. Wenn fie heraus- 
geftochen und auf die Schüfjel gefchichtet find, trägt 
man die gefchmorten Pflaumen dazu auf; anftatt 
der frifchen Früchte kann man auch gebadene Pflaumen 
oder getrocknete Hagebutten in derielben Weiſe ver- 
wenden. 


Dandelion-Wein, ſ. Löwenzahn. 


Danziger Goldwaſſer. Dieſer feine, vorzugs— 
weiſe in Danzig fabrizierte Liqueur, deſſen Bereitungs⸗ 
weiſe lange Zeit ſehr geheim gehalten wurde, wird 
in der Weiſe hergeſtellt, daß man den erforderlichen 
Branntwein mit frifchen Nofenblättern, Orangen⸗ 
blüten, Zimtblüte, Nelken und Lavendelblüten di— 
geriert, zwei Teile Waſſer zuſetzt, deſtilliert und das 
Deſtillat mit Zucker-Sirup, Roſenwaſſer, Orangen— 
blütenwaſſer und Goldſchaum vermiſcht. — Eine 
leidliche Nachahmung des Goldwaſſers ohne Deſtil⸗ 
lation kann man darſtellen, indem man 2 Liter 
83gradigen Alkohol mit 2 Gramm Citronen-Eſſenz, 
5 Tropfen Macis-Ejjenz, 2'/, Tropfen Zimt⸗Eſſenz 
vermiſcht, 2 Kilogramm geftogenen Zuder in 1"/, Liter 
Waſſer auf kaltem Wege auflöft und zu dem Alkohol 
gießt, das Ganze unter häufigen Umfchütteln vier 
Wochen ftehen läßt, hierauf filtriert, auf Flaſchen 
füllt und auf die Flafche ein Blatt fehr klein zer— 
ſchnittenen Goldſchaum binzufügt. 


Danziger Kafjee-Brot. '/, Kilogramm feines 
durchgeſiebtes Mehl wird auf ein Kuchenbrett ge— 
[hüttet, mit 250 Gramm Zuder, vier Eiern und 
125 Gramm in Stückchen zerpflüdter Butter ver— 
mengt und zu einem leichten Teige verarbeitet, den 
man dann in ein Tuch geſchlagen über Nacht an 
einem fühlen Orte ruhen laßt. Am folgenden 
Morgen drüdt man ihn auseinander, liberftreut 
ihn mit 2 Gramm Hirfchhornfalz, arbeitet dies 
raſch damit durch, rollt den Teig mefjerrücendid 
aus, ftiht mit Blechformen Sterne, Herzen und 
ähnliche Figuren davon aus und bädt dieſelben 
auf einem mit weißem Wachs beftrichenen Blech 
bei mäßiger Hibe. 


Danziger Zwiebad. Man rührt Kilo— 
gramm friiche Butter zu Schaum, miſcht nad) 
und nad) drei Eibotter, 250 Gramm Zuder, ein 
reichliches Liter feines Mehl umd drei Eplöffel voll 
fügen, dicken Rahm hinzu, arbeitet den Teig tüchtig 
durch und formt mit der Hand Kugeln oder Klöße 
von der Größe mittelmäßiger Kartoffeln daraus, 
die man auf ein butterbeftrichenes Blech legt, mit 
der Hand breit und flach drückt und in der Mitte 
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mit einer kleinen Vertiefung verſieht. Dann über— 
ſtreicht man ſie mit zerquirltem Ei, ſtreut grob— 
ne füße und bittere Mandeln und Zucer 
arauf und bädt fie bei ziemlich ftarker Hitze 
goldbraun. 

Daquet, der Spießhirſch. 

Dariolen. Eine Art Heiner Cremetörtchen, die 
jehr fein und angenehm jchmeden und zu den vor— 
züglichften Defjert- und Thee-Backwerken gehören. 
Man bereitet einen feinen Blätterteig (f. d.), rollt 
ihn höchſtens meſſerrückendick aus und füttert etwa 
achtzehn Heine blecherne ZTartelettenformen damit 
aus. Hierauf quirlt oder rührt man 30 Gramm 
feines Mehl mit einem ganzen Ei, ſechs Eidottern, 
125 ©r. Zuder, 200 Gr. geftoßenen Makronen 
und noch einem ganzen Ei fehr klar und glatt, 
fügt */, Liter füßen Rahm und die auf Zuder 
abgeriebene Schale einer Citrone oder einen Eß— 
Löffel voll Orangenblütenwaſſer Hinzu und rührt 
alles nochmals gut untereinander, Yegt in jede mit 
Teig gefütterte Törtchenform ein hafelnußgroßes 
Stückchen friihe Butter, füllt die Creme dariiber, 
ftellt die Formen auf ein Blech, bäckt die Törtchen 
langjam bei mäßiger Hite und giebt fie noch warn 
zu Tiſch. 


Dariolen mit Vanille, ?/, Liter ſüßer Rahm, 
in dem man eine halbe, Hleingejchnittene Schote 
Banille ausgekocht hat, wird durchgefeiht und über 
dem Feuer mit 70 Gramm Neismehl, 70 Gramm 
friiher Butter und 125 Gramm Zuder zu einer 
dicklichen Creme abgerührt, nad) dem Erkalten mit 
ſechs Eidottern, vier Eßlöffeln voll Rahmſchnee 
und dem fteifgefchlagenen Schnee von vier Eiweißen 
vermifcht. Diefe Creme füllt man im achtzehn mit 
Blätterteig ausgelegte Tartelettenformen, bäckt die— 
felben wie obei angegeben und jerviert fie warm. 


Darne, eine dide Schnitte von größeren Fijchen, 
3. 3. Darne de saumon, Lachsjchnitte. 


Dattel, franz. datte, engl. date, lat. Dac- 
tylus. Die Datteln find die Früchte der Dattel- 
palme, lat. Phoenix dactylifera, welche vorzugs- 
weife in Arabien und Wegypten, überhaupt im 
nördlichen Afrika, fowie in Süd- und Vorderafien 
gedeiht und außerordentlich reichtragend ift, auch 
un ſehr vielfachen Varietäten auftritt. Die Datteln 
find ein Segen für. manche diefer Gegenden, welche 
ohne dieſelben faft unbewohnbar wären, wie 3.2. 
der ganze 270 Meilen lange und 80 Meilen breite 
Landftrich, welcher von den Grenzen Marokkos bis 
zu denen von Fezzan reicht, im Süden an bie 
Sahara, im Norden an Marokko, Algier, Tunis 
und Tripolis grenzt und Biled-ul=-Djerid oder 
Dattelland genannt wird, weil dort die beften und 
jaftigften Datteln in ungeheurer Menge wachen 
und faft das einzige Nahrungsmittel der Bewohner 
bilden. In friihen Zuftande jehen die länglich- 
runden, pflaumenartig geformten Datteln rötlich 
gelb oder hochrot aus; fie enthalten unter der 
dünnen, glatter Schale ein füßes, jaftiges Fleiſch, 
in deſſen Mitte fich der harte, länglich-runde, der 
Fänge nach mit einer Furche verfehene Kern be— 
findet. Wir erhalten die Datteln nur in getrockneten 
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Datteln, glafierte 


Zuſtande, unter ihnen find die beften die jogenannten 
Königsdatteln aus Tımis; auch die Kara Khourma 
oder jchwarzen Datteln, welche die Türfen in den 
Handel bringen, find gut, ebenjo die jpanijchen aus 
Balencia, welche indejjen felten und nicht jehr halte 
bar find. Gute Datteln müffen groß, voll umd 
fleiichig, ohne Runzeln und mit einer dünnen Haut 
beffeivet jein, von außen braunrot, um den Kern 
weiglih ausfehen und einen füßen, weinartig er 
frifchenden Geſchmack beſitzen. In Arabien bereitet 
man fie auf fehr verſchiedene Art zu, am häufigſten 
ißt man fie in Butter gebraten oder ganz einfad) 


in frifchem Zuftande. Man preßt auch einen honig— 


ähnlicher Saft, den Dattelhonig, Daraus, oder 
gewinnt den Dattelwein, inden man den dic 
eingefochten und geffärten Dattelfaft in einem wohl- 
verichlojjenen Gefäß 12—14 Tage in die Exde ein— 
gräbt und gären läßt; diefer Dattelwein ſchmeckt 
jehr angenehm, hält fich jedoch nicht lange. Sehr 
gewöhnlich ift das Verfahren, die Datteln in völlig 
reifem Zuftande mit Gewalt im fehr große Körbe 
einzupreſſen, die jo ſtark beſchwert werben, daß Die 
Früchte zu einer einzigen, teigartigen Maſſe zus 
jammengebrüdt find, welche man Adſchu nennt 
und in den Städten auch fo zu Markte bringt, 
wo der Adſchu aus dem Korbe gejchnitten und 
pfundweije verkauft wird. Man ift ihm in diefem 
teigartigen Zuftande oder Löft ihn in Waſſer auf, 
wodurd man ein fehr ſüßes und erfrifchendes Ge— 
tränk erhält. 


Dattel-Cafe, engliſcher. Aus einigen Dubend 
Datteln entfernt man, ohne fie ganz aufzufchneiden, 
die Kerne und ftedt an deren Gtelle gejchälte 
Mandeln hinein, legt eine nicht zu große runde 
oder vieredige Blechform mit Reispapier aus, 
ichichtet einige die Kagen fo werarbeiteter Datteln 
hinein, bedeckt diefelben mit Neispapier, preßt fie 
durch ein baraufgeftelltes Gewicht einige Stunden 
gehörig zufammen und ftürzt den Dattelfuchen dann 
auf eine Kryftallichüfjel, garniert ihn mit Apfelfinen= 
ſcheiben und erhält auf diefe Weije eine jehr hübſch 
ausjehende und wohlichmedende Deſſert-Schüſſel. 


Datteln, glafierte. Man bereitet fich zunächſt 
einen Mandelteig, indem man, je nach der Menge 
der Datteln, die man zu glafieren wünſcht, 125 
bis 160 Gramm geichälte ſüße Mandeln mit etwas 
Drangenblütenwafjer ftößt, die Majje mit reichlich 
ebenfoviel geftogenem Zuder in ein Kafjerol thut 
und über gelindem Feuer unter fortwährenden 
Umorehen mit einem Spatel abtrodnet, bis der 
Teig nicht mehr am den Fingern kleben bleibt. 
Aus diefer Mafje fornıt man längliche, mandel— 
fürmige Kerne, denen man auch ganz die walzen— 
fürmige Geftalt der Dattelferne geben kann; dann 
ichneidet man die nötige Anzahl fchöner, vecht 
friiher Datteln an einer Seite auf, nimmt den 
Kern heraus und ſteckt einen Kern won dem Mandel— 
teig hinein. Nun ſteckt man jede Dattel an einen 
Heinen Holzjpieß, taucht die Früchte einzeln in 
Zuder, den man bis zum Bruc) gekocht hat, Tat 
fie gut abtropfen, ſteckt die Holzſpießchen in die 
Löcher eines umgebrehten Blechjiebes, bis der Zuder 
erfaltet und ftarı geworden tft, und nimmt bie 


Dattel-Stangeit 


Datteln dann von den Spiegchen, um fie als jehr 
angenehmes Dejjert zu ſervieren. 


Dattel-Stangen. Man vermiſcht 200 Gramm 
klaren Zucker, 200 Gramm in feine Streifchen ge— 
ſchnittene Datteln und 150 Gramm geſchälte und 
ebenfalls in Streifchen geſchnittene füße Mandeln 
jehr gut mit dem feften Schnee von vier Eiweißen, 
ftreicht die Maffe fingerdid auf Oblaten, läßt fie 
bet mäßiger Hitze hellbraun baden und ſchneidet 
ſie noch warm in Stangen oder Streifen. 


Dattel-Torte. 160 Gramm entkernte und in 
kleine längliche Streifchen geſchnittene Datteln, 160 
Gramm geſchälte, feingeriebene Mandeln und 150 
Gramm Zucker, der mit abgeriebener Citronenſchale 
oder geſtoßener Vanille gewürzt iſt, werden mit dem 
feſten Schnee von 6—8 Eiweißen verrührt, worauf 
man ein Tortenblech mit Oblate auslegt, Tetstere 
mit dev Maſſe beftreicht und Die Torte bei mäßiger 
Hite gelb baden läßt. Nach dem Baden wird fie 
mit gezucertem Rahmſchnee überzogen, den man 
mit grobgefehnittenen Mandeln umd Dattelftiictchen 
überſtreut und im Ofen trocknen läßt. 


Daubieren oder & la Daube bereiten, f. v. w. 
dämpfen, ſ. Braise. 


Dauer-Butter, ſ. Butter. 


Dauer-Zwieback. Aus 375 Gramm Mehl, 
1/, Liter Rahm und 70 Gramm in einer Ober— 
taſſe lauem Waſſer aufgelöſter friſcher Preßhefe ſetzt 
man ein Hefenſtück an, läßt es aufgehen und ver— 
arbeitet es mit 750 Gramm Mehl, Kilogramm 
Butter, 200 Gramm Zucker und acht Eiern zu 
einem feften Teig, den man in eine mit Mehl be— 
ftreute Serviette einhüllt und über Nacht ar einen 
warmen Orte ftehen Yaßt. Am folgenden Morgen 
beftreiht man Yängliche, handbreite Zwiebadformen 
von Dleh mit Butter, füllt diefelben mit Teig, 
jest fie fofort auf dem Dreifuß oder einem Blech 
in den Dfen, läßt die Zwiebade hellbraun baden 
und zerjchneidet fie nach dem Erkalten in finger— 
lange Scheiben, die man mit Zucker beftreut und 
auf einem butterbeftrichenen Blech nochmals vüftet. 


Daumen-Klöße. Dies find Heine Klöße aus 
Hühner= oder Kalbfleiih- Farce, welhe man zu 
daumendicken Streifen rollt, in zollfange Stückchen 
zerſchneidet, zierlich länglichrund formt, in Salz— 
waſſer abkocht und zu feinen Ragouts verwendet. 


Daumont, Garnitur A la, eine beliebte Schüſſel— 


garnierung für Fiſchgerichte; fie beſteht aus Fleiſch— 
klößchen, Trüffeln und gefüllten Krebsnaſen. 


Danphin, Eine ſehr feine Mehlſpeiſe, für 
größere Tafeln paſſend, welche man im folgender 
Meife herftellt. Ueber gelindem Feuer rührt man 
in einem Kafferol 125 Gramm frifche Butter, neun 
Eidstter, 125 Gramm geftoßenen Zuder und den 
Saft einer Citrone zu einem dicken Brei, den man 
in eine Schüffel ausſchüttet, mit der auf Zuder 
abgeriebenen Schale von zwei Eitronen oder Apfel— 
finen vermifcht und bis zum Erkalten fortdauernd 
ſchlägt. Dann mengt man den fteifen Schnee der 
neum Eimweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine butter- 
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Deden einer Tafel 


beftrichene und mit Zwiebad ausgejtebte Kuppelfornt, 
bäckt fie bet mäßiger Wärme etwa 1%/, Stunden 
und läßt fie in der Form ausfühlen. Hierauf 
ftürzt man das Gebäd aus, fehneidet e8 fehr vor— 
fihtig in fingerftarke Scheiben, die man mit Apri— 
fojen= und Kirſch-Marmelade bejtreicht und auf einer 
Schüſſel wieder zu der urjprünglichen Form zu— 
jammenfett, fchlägt ſechs Eiweiße zu jehr fteifem 
Schnee, den man mit fechs Eßlöffeln Zuder ver- 
mifcht, und liberftreicht die Mehlſpeiſe damit, be— 
jtaubt fie mit Zucer, fett fie in einen mäßig 
warmen Dfen, läßt fie warm werben und den 
Schnee etwas überbaden, worauf man fie mit einer 
Sabayon-Sauce aufgiebt. 


Dauphines de volaille, Croquetten aus feinem 
Geflügelhache. 

Derken einer Tafel. Eine geſchmackvoll ge= 
deckte Tafel in einem hellen, freundlichen und ge— 
räumigen Speiſe-Saal oder -Zimmer erfreut ſchon 
zum voraus das Auge und Herz jedes eintretenden 
Gaſtes und dieſer angenehme äußere Eindruck macht 
ſelbſt verwöhnte Gourmands geneigt, die Speiſen 
ſchmackhaft und gut zubereitet zu finden. Vor allen 
Dingen muß den Gäſten der Platz bei Tiſche reich— 
lich genug zugemeſſen ſein, denn es ſpeiſt ſich ſchlecht, 
wenn man zu eng ſitzt, und ſo kann man, einer 
franzöſiſchen gaſtronomiſchen Vorſchrift zufolge, 
mindeſtens 60—70 Centimeter auf eine Perſon 
bet Tiſche rechnen. Am bequemſten und hübſcheſten 
iſt natürlich ſtets eine lange Tafel, läßt dies jedoch 
der Raum nicht zu, ſo ſtellt man die Tiſche in 
Form eines Hufeiſens; das Zimmer darf nicht zu 
warm ſein, etwa 13—14° R., das Tiſchzeug jei 
ausgeſucht ſchön, das Silberzeug, Gläſer und alle 
Gefchirre mit der größten Sorgfalt geputt. Das 
ihimmernd weiße Tafeltuch, in der Mitte des 
Randes oder am zwei ſich einander gegeniiber: 
liegenden Eden mit dem Monogramm der Be— 
figerin geziert, muß fo breit und lang fein, daß 
e8 tief herabhängt; auf jedem Plab fteht ein flacher 
Teller mit einer nett gebrochenen Serviette, unter 
der ein Brötchen liegt; zur Nechten fommt ein 
Mefjerbänfchen mit den Meſſer, die Schneide nad 
dem Teller gefehrt, daneben der Suppenlöffel, Yinfs 
die Gabel. Wird Fiſch gegeben, fo legt man rechts 
neben das Meſſer ein ſilbernes oder neufilbernes 
Fiſchmeſſer mit fchaufelfürmiger Klinge und Links 
die Fiichgabel; quer oberhalb des Tellers kommt 
das Dejjertbefteet oder in Ermangelung desjelben 
auch nur ein Feines Mefjer und ein Compotlöffel. 
Etwas nach links Tommt ein Kleiner Compotteller 
und über diefen für je zwei Perfonen abwechfelnd 
ein Feines Salz- und Pfeffergefäß, damit fich jeder 
Saft Teicht damit bedienen Tann. Oberhalb des 
Deſſertbeſtecks ift der Platz für die Gfäfer, von denen 
gewöhnlich nur eins für Notwein, eins für Weiß— 
wein und am weiteſten links eventuell das becher- 
förmige Champagnerglas aufgejtellt werben. Wird 
Sherry oder Portwein, Madeira u. dergl. nach der 
Suppe gegeben, jo fügt man noch ein Fleines 
Mabdeiraglas hinzu. Aufterngabeln Tege mar, wenn 
nötig, oben an den Teller. Die feinen Rheinweine 
reiht man in ben dazu beſtimmten Gläfern herum, 


Decoction 


welche nebft den Gläſern zu den Dejjertweinen auf 
dem Büffet oder, falls fein Büffet da ift, auf einem 
gedeckten Nebentijche ftehert, too meift auch die Suppe 
ſerviert wird und die Teller nebft den Beſtecken zum 
Wechſeln bei der Hand find. Der für jeden Gaft 
beſtimmte Platz wird durch eine auf die Serviette 
gelegte elegante Karte mit deſſen Namen bezeichnet 
und bei größeren Diners legt man auch zu jedem 
Couvert ein gefchriebenes Men oder befeitigt das— 
jelbe auf einem zierlichen Menuhalter. Für je vier 
bis fünf Perſonen rechnet man eine Flafche Weiß- 
und eine Flaſche Rotwein, die auf Unterſetzern ein— 
ander fchräg gegenübergeftellt werden, auch an 
Waſſer-Karaffen nebſt Gläſern darf man es nicht 
fehlen laſſen. Falls die Speiſen nicht ſchon in der 
Küche oder auf dem Büffet tranchiert werden, wird 
das Vorſchneidemeſſer nebſt der großen dazu ge— 
hörigen Gabel vor das Couvert des Hausherrn 
gelegt; bei kleineren, freundſchaftlichen Mittagseſſen 
teilt die Hausfrau die Suppe aus, und die Suppen— 
terrine wird ihr zur Nechten, ein Stoß Suppen 
teller ihr zur Linfen Hingeftellt. Aufgefchnittenes 
Schwarzbrot in zierlihen Körbchen, ſowie mehrere 
Menagen mit Senf, Eſſig und Del find auf dem 
Tiſch zu verteilen, ebenſo einige Armleuchter mit 
Wachskerzen. Die Mitte der Tafel nimmt ein 
größerer ZTafelauffat oder ein großer Korb mit 
frifchen Blumen ein, um welche Schalen mit Obft 
und Backwerk gruppiert werden. Der Blumen— 
ſchmuck einer Fefttafel wird gegenwärtig häufig fo 
angeordnet, daß won dem mit Blumen und Blättern 
gefüllten Tafelauffab in der Mitte Yangranfende 
Schlinggewächſe ausgehen, bie entweder erft hoch 
hinauf zum Kronleuchter oder gleich direkt bis an 
die Enden der Tafel geführt werben, wo fie an 
den Berzierungen der wieder jo beliebten viel- 
armigen Prunkleuchter ihren Stütz⸗ und Ruhe— 
punft finden. Uebrigens wechjelt die Mode des 
Blumenſchmucks für die Tafel fo oft, daß ſich 
darüber feine beſtimmten Anweiſungen geben Yaffen. 
Schalen mit Compot und Salaten, fowie fpäter 
Torten und Afietten mit Deſſertbackwerk ftellt man 
in beftimmten Zwifchenräumen auf; nach jedem Ge— 
richt wechjelt man die Teller und womöglich auch 
die Beftede, jedenfalls müſſen nach dem Fiſch andere 
Beitedfe gegeben werden. Zu den Cremes und Geldes 
werben feine Teller mit Daraufliegenden Löffeln hin⸗ 
gejtellt; vor Beginn des Defjerts, jobald alle Speifen 
und Teller abgeräumt find, giebt man Defjertteller 
nebſt Defjertbefteden und kleinen Servietten. 


Decoction, ein abgefochtes Getränk (Trank) 
von Kräutern, Fleiſch, Gemüfen u. |. w. 


Decoupage, decouper, das Aufſchneiden, Zer- 
1egen, Tranchieren von Geflügel, Wild oder Schladht- 
raten. t 


Degorgieren. Alles Fleifch, welches viel Blut 
enthält, wie 3. B. Kalbsmilch, Kalbsgehirn, Lebern 
und Herzen der Tiere, ebenfo Fiſche, muß man 
längere Zeit in Taltem Waſſer einwäſſern, bevor 
man an die Zubereitung desjelben gehen kann, und 
diejes Wäſſern nennt man mit dem technifchen Aus- 
druck der Küchenſprache degorgieren. 
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Demi-Glace von Chocolade 


Degraijjieren, |. v. w. Abfetten, das Fett von 
Fleiſchbrühen und Saucen abjchöpfen. 


Dejeuner, f. Frühſtück. 
Dejeuner à la fourchette, Gabelfrühſtück. 


„ Dejeuner dinatoire, ein großes fejtliches Früh— 
ſtück, das die Stelle eines Mittageſſens vertritt 
und häufig bei Hochzeiten, Jubiläen und derartigen 
Familienfeſten zur Anwendung kommt. 


Dekorieren. Mit diefem Ausdruck bezeichnet 
man die Ausſchmückung von Speifen in irgend 
einer Weiſe; 3. B. das Anbringen von Papier- 
manfchetten an gebratenen Keulen und Schinken, 
das Verzieren einer Torte mit Früchten, Spritz— 
glafur u. f. w. 


Demi-Glace. So nennt man eine Art Eis 
aus gefchlagenem Rahmſchaum, dem man durch 
verſchiedene Zufäbe einen angenehmen Beigefhmad 
gegeben Hat; man ferviert die Demi=-Glaces als 
Deſſert bei Mittags- und Abendtafeln, ebenfo im 
Sommer an Stelle einer Creme bei größeren Kaffee- 
gejellichaften. Es giebt dazu befondere Formen aus 
Blech, die unten enger, oben weiter und fcharf 
ausgezadt find; fie haben oben und unten Dedel 
zum Abnehmen und wenn man bie Mafje hinein- 
thun will, nimmt man zuerft den unteren Dedel 
ab, legt ein weißes Papier über die Deffmung, 
preßt den Dedel darüber, füllt den Rahmſchaum 
cin, bedeckt ihn oben auch mit Papier, fett den 
oberen Dedel auf, ftellt die Form in das Eis, 
legt ein in kaltes Wafjer getauchtes und ausgedrücktes 
Tuch darüber, häuft Eis darauf und Yäßt fie fo 
vier Stunden ftehen. Will man hierauf das Demt- 
Glace ausftürzen, fo taucht man die Form erft in 
faltes, dann in laues Waſſer, wifcht fie ab, nimmt 
den weiter Dedel nebft dem Papier ab, .ebenjo 
den oberen Dedel, jchiebt von oben mit dem Papier 
nad, und indem man die Form worfichtig hebt, 
fhüttet man das Eis auf die Schüffel. 


Demi-Glace a la Pückler. 1 Liter guter jüßer 
Rahm wird eine Stunde lang auf Eis oder in 
den Keller geftellt, mit einer Schneerute zu jehr 
feftem Schaum gefchlagen, dann mit 125 Gramm 
Zucder, den man mit einer halben Schote Vanille 
geftoßen, und mit fechs füßen und fechs bitteren 
Heingefchnitterren Mafronen wermifcht. Hierauf teilt 
man den fo gewürzten Rahmſchnee in drei Zeile, 
Yäßt den einen davon weiß, färbt dem zweiten mit 
zwei bis drei Kaffeelöffeln voll Cochenille-Tinktur 
rot und den dritten mit 125 Gramm in Waſſer 
aufgelöfter Chocolade braun, füllt zuerft den weißen, 
dann den roten und zulet den braungefärbten 
Rahmſchaum nah obiger Angabe in die Fort, 
ſtellt diefelbe vier Stunden in Eis und ftürzt fie 
danach auf eine pafjende Schüffel. 


Demi: Glace von Chocolade Man läßt 
250 Gramm feine Chocolade in einer Porzellan- 
ihale auf dem warmen Ofen völlig weich werben, 
verrührt fie mit einer Obertaffe voll heißem Waffer 
und vermifcht fie nach dem Exfalten mit dem fejten 
Schaum von 1 Liter Rahm, fest noch 100 Gramm 


Demi-Ölace von Bumpernidel 


Zuder hinzu und fült den Scham in bie 
Gefrierbüchſe. 


Demi-Glace von Pumpernickel oder Schwarz: 
brot. Bon 1 Liter Rahm wird dicker Schaum 
geichlagen, den man mit 125 Gramm geſtoßenem 
Zuder verfüßt und mit 180— 200 Gramm ges 
riebenem oder geſtoßenem und geröftetem Schwarz- 
brot nebſt etwas Banille oder ebenfoviel geriebenem 
Bumpernidel und frifchen, ſtark gezuderten Wald- 
erbbeeren vermengt und frieren läßt. 


Demi: lace von Reis, 125 Gramm Neis 
werden mehrmals abgebrüht, dann in 1 Liter Rahm 
mit 125 Gramm Zuder, anf dem man die Schalen 
von zwei Citronen abgerieben, ausgequellt umd 
nach dem Erkalten mit dem Schaum von °/, Litern 
Rahm und einigen geftoßenen jüßen und bitteren 
Makronen gemiſcht in die Gefrierbüchſe gefüllt. 


Demi-tasse, ftarfer, in Keinen Mokkatäßchen 
jerwierter Staffee. 


Demi-Torte, 250 Gramm gebrühte und ge= 
ſchälte ſüße Mandeln, mit 10 Gramm bitteren ver— 
mifcht, werden im Mörſer geftoßen und dabei mit 
einigen Löffeln vol Roſenwaſſer angefeuchtet, in 
eine tiefe Schüffel gejchüttet und nach und nad 
mit 300 Gramm feingeftoßenem Zuder und 
zwanzig Cibottern verrührt, bis das Ganze eine 
ihaumige Mafje geworben ift, die in zwei Hälften 
geteilt wird. Zu der einen Hälfte mijcht man 
200 Gramm geriebene Chocolade, zu der anderen 
50 Gramm feines Mehl und zu jeder den feſt— 
gefchlagenen Schnee von acht Eiweißen, füllt ven 
Teig in zwei gleich große, flache, mit Butter beftrichene 
und mit Mehl beftäubte Tortenblehe, bäct beide 
Tortenboden bet mäßiger Wärme langſam zu ſchöner 
Farbe durch, ſtürzt ſie nach dem Erkalten aus, 
beſtreicht den einen mit Aprikoſen⸗Marmelade, fetst 
den anderen barauf, glafiert ihn mit Citronen— 
Glaſur und verziert Die Oberfläche mit eingemachten 
Früchten. 


Dent-de-Lion, Löwenzahn, j. d. 
Despijieren, f. v. w. Ausbeinen, f. d. 


Dejinner Kuchen. Man fiebt !/, Kilogramın 
feines Mehl auf das Kuchenbrett und jchneidet 
125 Gramm ſehr harte, ausgewajchene Butter in 
kleinen Flöckchen unter das Diehl, in deſſen Mitte 
man eine Bertiefung macht, wohin man vier ganze 
Eier, 66 Gramm Zuder und eine Obertafje voll 
ſüßen Rahm ſchüttet. Davon Tnetet man raſch 
einen feſten Teig, rollt ihn aus, belegt ihn mit 
375 Gramm in Scheiben geſchnittener möglichſt 
harter Butter, ſchlägt ihn darüber zuſammen und 
arbeitet ihn ſo fünf- bis ſechsmal durch, indem 
man ihn immer wieder aufrollt und zuſammenlegt. 
Schließlich treibt man ihn meſſerrückendick aus, legt 
ihn auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, ritzt mit 
der Meſſerſpitze Streifen der Länge und der Quere 
nach hinein, fticht jeden Gtreifen mehrmals mit 
einer Gabel, beftreicht den Kuchen mit heißer Butter 
und bäckt ihn bei ziemlich ftarker Hite; fobald er 
hellbraun geworben, betreut man ihn mit 130 Gramm 
Zuder und 8 Gramm Zimt, laßt den Zuder im 
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Ofen bräunen, nimmt den Kuchen dann heraus 
und zerfchneidet ihn, wenn er ausgefühlt ift, nach 
dem Lauf der Gtreifen. 


Defjert oder Nachtiſch. Das Defjert bildet ſtets 
den glänzendften und anmutigften Teil eines großen 
Mittags oder Abendeſſens und die Hausfrau muß 
e8 fich deshalb beſonders angelegen fein laſſen, das— 
jelbe möglichft geſchmackvoll und reich, eben jo 
verlodend für das Auge wie den Gaumen anzu— 
orbnen. Iſt die Tafel jehr geräumig, fo kann e8 
teilweife gleich von Anfang am mit als Zierde 
derſelben aufgeftellt werben, allein in fehr vielen 
Fällen wird e8 erſt aufgetragen, fobald alle Schüffeln, 
Teller und Servietten abgeräumt und das Tiſchtuch 
mit der dazu gehörigen zierlichen Bürfte gereinigt 
ift, indem bie Brotkrümel und was fonjt umber- 
liegt auf eine elegante Schaufel gefegt werben. . In 
die Mitte fommt Daun bei einer Tafel in großem 
Stil irgend ein Aufjag von Backwerk, wie fie die 
Konditoren in eleganter Weije herzuftellen wiſſen 
— ein Baumkuchen, ein Croque-en-bouche, ein 
Tempel oder dergleichen — zu deſſen beiden Seiten 
Kryſtall-⸗ oder Silberjchalen mit einer reichen Aus— 
wahl von fleinem Backwerk, namentlich dem jogen. 
Petits fours, ferner Schüffeln mit Cremes und 
Gelées, Compote von eingemachten Früchten, Auf- 
fäße mit Bonbons und Confect, von Blumen und 
Blättern umkränzte Schalen mit friſchem, getrod- 
netem oder auch Fandiertem Obſt, dazwiſchen von 
Kryſtallglocken bedeckte Teller mit Käfe, nebft Butter 
und verjchiedenartigem Weiß- und Schwarzbrot, 
oder ftatt dejjen die modernen SKäjeftangen auf- 
geftellt werben. Das Gefrorene, welches bei feinem 
großen Defjert fehlen darf, wird nicht auf ben 
Tiſch geftellt, jondern herumgereicht, damit es nicht 
zuvor zerfliegen könne. Bei einfacheren Tafeln befteht 
das Defjert aus Butter, Brot und Käfe, vielleicht 
auch Radieschen, Obft und Confect oder kleinem 
Badwerk. Das Defjert-Service, ſowohl die Schüffeln, 
Schalen, Körbchen und Aufjäge, worin es ent 
halten ift, als die Tellerchen, auf denen es ver 
zehrt werben joll, müſſen auserlefen geſchmackvoll 
und zierlich fein, ebenjo die dazu gehörigen Meſſer 
mit filbernem oder Elfenbein-Heft, die Löffel von 
gemaltem Porzellan oder ſchwerem Silber, die 
kleinen mit Hohlſäumen verzierten Servietten. Als 
Deſſert⸗Weine gelten allerhand ſchwere, ſüße Weine, 
wie Tokayer, Muscat-Lunel, Frontignac, Rivesaltes, 
Alicante, Malaga, Hancio, Xeres (Sherry), Mal: 
vafier, Madeira, Cyperwein, Conftancia, Capwein, 
Lacrymae Chrifti u. ſ. w. Bei Abendeſſen giebt 
man zum Dejjert anjtatt diejer jchweren Weine 
eine in Eis gefühlte Bowle; übrigens läßt fich 
natürlich das Arrangement des Nachtijches nach 
dem Zufchnitt der ganzen Mahlzeit vereinfachen, 
wie wir dies auf unſeren Speijezetteln für bejondere 
Gelegenheiten anzugeben pflegen. 


Defjert-Brezeln. 250 Gramm Mehl, ſechs 
Eidotter, 250 Gramm feingeftoßene füße Manbelır, 
worunter etwa 12 Stüd bittere gemiſcht find, und 
250 Gramm geftoßener Zuder werden zu einen 
Teige verarbeitet, aus dem man fleine Brezeln 
formt, Die man auf ein butterbeftrichenes Blech 


Deſſert⸗Kuchen 


ſetzt, mit geſchlagenem Ei überſtreicht, mit Zucker 
und Zimt beſtreut und bei gelinder Wärme langſam 
backen läßt. — Oder man macht den Teig aus 
250 Gramm Mehl, ebenſoviel friſcher Butter, die 
man in kleinen Stückchen unter das Mehl pflückt, 
125 Gramm Zucker, einem ganzen Ei und einem 
Eidotter, der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und zwei Eßlöffeln voll ſüßem Rahm, 
beſtreicht die daraus gebildeten kleinen Brezeln mit 
Eidotter, ſtreut ſüße, geſtoßene Mandeln darauf 
und bäckt ſie auf einem gebutterten Blech. 


Deſſert-Kuchen. Kilogramm Mehl wird 
mit 375 Gramm hineingeſchnittener Butter zu einem 
Teige gemengt, den man gut durcheinanderknetet; 
hierauf verrührt man vier Eidotter mit 60 Gramm 
geſtoßenem Zucker und einer Obertaſſe voll dickem 
ſüßem Rahm, vermiſcht dies mit dem Teige, arbeitet 
denſelben gehörig durch, bis er ſehr geſchmeidig iſt, 
rollt ihn dünn aus, ſticht mit einem Blechausſtecher 
oder einem Weinglaſe kleine runde Kuchen davon 


- aus, beſtreicht fie mit Butter, ſtreut Zucker und 


Zimt darauf und bäckt fie auf einem mehlbeftäubten 
Blech. Andere vortreffliche Deffert-Küchel erhält 
man, indem 250 Gramm Butter ausgewaſchen 
und mit drei Eibottern zu Schaum gerührt werben, 
worauf man 130 Gramm Zuder, 375 Gramm 
Mehl und etwas geftoßene Vanille oder die auf 
Zuder abgeriebene Schale won einer Citrone hinzu— 
fügt. Der Teig wird zwei Mefjerrücen ſtark aus- 
gerollt, mit dem Kuchenräbchen zerfchnitten oder 
in beliebiger Form ausgeftochen, mit Zuder und 
Zimt beftreut und gebacken. 


Deſſert-Zwiebacke. 260 Gramm geftoßener 
Zuder werden mit vier ganzen Eiern eine halbe 
Stunde Yang verrührt, worauf man die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer halben Citrone, zwei Kaffee 
Löffel voll Banillenzuder, einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
60 Gramm fleingejchnittenes Citronat, 180 Gramm 
in feine Streifchen zerfchnittene gefchälte Mandeln 
und 250 Gramm feines Mehl hinzumifcht, die 
Maſſe in butterbeftrichene Zwiebackformen von Blech 
oder ftarkem Papier füllt, bei mäßiger Hite faft 
eine Stunde Yang bäckt und noch heiß in Scheiben 
zerichneidet, die man auf beider Seiten hellgelb 
röftet. 


Deit, ſ. v. w. Frucht-Marmelade. 


Deutſche Sauce, Diefe, auch unter den Namen 
sauce allemande und sauce liée in der Küchen- 
ſprache befannte Sauce gehört mit unter die fogen. 
großen oder Stamm-Saucen und wird zur Her= 
ftellung wieler anderer Saucen, namentlich der Fijch- 
Saucen, verwendet. Sie befteht aus mit Eidottern 
abgequirlter sauce veloutee, die man in folgender 
Weiſe herftellt. Man läßt in einem Kafjerol 30 Gr. 
Butter zergehen, ſchneidet eine Möhre, zwei mitt- 
lere Zwiebeln, eine Peterſilienwurzel, 125 Gramm 
rohen Schinken, 250 Gr. Kalbfleiſch und ein halbes 
Huhn hinein, fügt ein bouquet garni von Suppen⸗ 
kräutern Hinzu, übergießt Dies mit */, Liter Waffer 
und dünftet alles Yangjam wohlverbedt, bis das 
Waſſer ziemlich eingefocht if. Dann fticht man 
in die Sleifchftüde, damit der Saft herausläuft, 
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füllt 2%, Liter Waffer Hinzu, wirft etwas Salz 
und 12—15 zerjchnittene Champignons YHinein, 
bringt das Wafjer zum Sieden, ſchäumt ab und 
läßt die Brühe bei mäßigem Feuer vier Stunden 
langfam kochen, gießt fie durch und verdickt fie 
mit einer hellen Mehlſchwitze, die gut verkochen 
muß. Um daraus deutfche Sauce zur bereiten, quirlt 
man bier bis fünf Eidotter im ein wenig Rahm, 
fugt etwas geriebene Muskatnuß und Citronenfaft 
Dinzu, verrührt dies mit Liter bon obiger 
Sauce, läßt fie unter fortgefetstem raſchem Umrühren 
oder Quirlen nochmals auffochen und ferviert fie, 


Deutſche Suppe. Spargel, junge Möhren 
und Zuckerſchoten wäſcht und putzt man, fchneidet 
fie in zolllange Stüde, ebenjo putt man Blumen 
kohl und zerteilt ihn in Heine Röschen, kocht das 
Gemüſe in kräftiger Fleiſchbrühe weich und thut 
bei dem Anrichten das zur Herftellung der Bouillon 
benüßte Rind- und Kalb oder Hühnerfleiſch Hein 
würflig geſchnitten nebft gehackter Peterfilie in bie 
Suppe. 

Devonſhire-Junket. Eine in England jehr 
beliebte Sommerfpeife, etwas ganz Aehnliches wie 
unfere deutjche Schlippermilch. 1 Liter frijche Milch 
wird kuhwarm gemacht, mit zwei Eßlöffeln gutem 
Brandy oder Rum, einem Eßlöffel geftoßenent 
Zuder und einem Eßlöffel Labflüffigkeit vermiſcht, 
gut umgerührt, im eine tiefe Schüfjel gegofjen und 
zugebedt. Nach Berlauf von zwei Stunden, wenn 
die Milch geronnen ift, gießt man fetten ſüßen 
oder fauren Rahm auf die Oberfläche, ſtreut Zucker 
und Zimt oder Zuder und geriebene Muskatnuß 
darüber und giebt die Milch zu Tiſch. 


Devonſhire-Rahm, ſ. Rahm, Devonfhire. 


Diable, ala. Benennung für verſchiedene Fleiſch⸗ 
gerichte, die auf dem Noft gebraten und mit Sauce 
diable (f. d.) ſerviert werben. 


Diablotins. 175 Gramm geſchälte Mandeln 
werben mit einem Glas kaltem Wafjer geftoßen 
und gehörig verrieben, worauf man die Mandel- 
mild durchſeiht und 175 Gramm Reismehl damit 
vermijcht, in ein Kafferol thut und mit einer Heinen 
Meſſerſpitze Salz, 40 Gramm frifcher Butter und 
40 Gramm Banillenzuder über gelindem Feuer 
verrührt, bis die Mafje fih vom Gefäß abzulöfen 
beginnt. Dann nimmt man fie vom Feuer, ſchüttet 
fie in eine Schüfjel, vermifcht fie mit drei Eßlöffeln 
Cognac und formt fie noch warm zwijchen ben 
bemehlten Händen zu runden Kugeln von ber Größe 
einer Nuß, die man in heißer Butter braunbädt, 


mit einigen Tropfen Orangenblütenwaſſer befprengt, 


mit Zuder beftreut und zu Tiſch giebt. 
Diätetiiche Speijen, ſ. Krankenſpeiſen. 


Diavolini. 250 Gramm Reismehl werben mit 
1 Liter Milch, 60 Gramm Butter und 125 Gramm 
Zuder über dem Feuer verrührt, bis die Maſſe 
ſich zu verbicen beginnt, toorauf man das Kafjerol 
wohlzugededt in einen mäßig warmen Ofen ftellt, 
und das Neismehl noch eine halbe Stunde aus— 
quellen Yaßt. Dann mengt man "/, Kilogramm 
Heingefchnittenen eingemachten Ingwer, einen Kaffees 
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Löffel voll Ingwer-Eſſenz und ſechs Eidotter dazu, 
rührt die Mafje nochmals über dem Feuer, bis bie 
Eier feſt geworben find, jhüttet den Brei auf ein 
fauberes Blech oder eine große flahe Schüffel, 
breitet ihn gleichmäßig darauf aus und ſchneidet ihır, 
nachdem er ausgefühlt ift, in längliche Schnitte, 
die man in einen leichten Ausbadeteig taucht, in 
Schmelzbutter hellbraun bädt und mit Zuder be— 
freut zu Tiſche giebt. 


Dirfebohnen, ſ. v. w. Puffbohnen (f. d.) oder 
Saubohnen. 


Dickkuchen, Braunfchweiger. 2 Kilogramm 
feines, erwärmtes und durchgeſiebtes Mehl werden 
in einem großen Napf zuerit mit 625 Gramm 
frifcher, nicht zu harter Butter, die man in das 
Mehl jchneidet, verknetet, worauf man 125 Gramm 
in Ta Milch au fgelöfte Hefe, 1 Liter Milch, 
fünf Eier, 60 Gramm Zuder, die auf Zuder 
abgeriebene Schale einer Eitrone, etwas Salz und 
Fr Kilogramm große Rofinen darunter mengt und 
den Teig mit einem großen Kochlöffel fo lange 
ſchlägt und bearbeitet, bis er Blaſen wirft. Dann 
rollt man ihn fingerdict auf einem mit Mehl be= 
ſtäubten Kuchenbleh aus, belegt ihn mit Kleinen 
Butterflöckchen, überftreut ihn dick mit Zuder und 
Zimt, läßt ihn an einem warmen Ort mindeſtens 
eine Stunde lang aufgehen und bäckt ihn in einem 
nicht zu heißen Backofen. 


Dicke-Milch. Süße, abgerahmte Milch wird 
in einem glaſierten Napf an einem mäßig warmen 
Platz 24 Stunden ſtehen gelaſſen, ohne daß man 
das Gefäß irgendwie berührt; ſobald die Milch 
völlig geronnen iſt, ſticht man ſie aus dem Napf, 
läßt 4— 5 Stunden auf einem Sieb die Molken 
davon ablaufen, legt ſie dann auf eine große Schüſſel, 
übergießt ſie mit ſüßem Rahm und giebt ſie mit 
geſtoßenem Zucker und geriebenem Schwarzbrot zu 
Tiſch, als eine beſonders in Norddeutſchland ſehr 
beliebte Speiſe zur Abendmahlzeit. 


Dickwurz, ſ. v. w. Mangold. 


Dieppoise, à la. Garnitur von Auſtern und 
Champignons mit Fiſcheſſenz, die man zu Fiſch— 
gerichten giebt. 


Digerieren. Das Auslaugen, Ausziehen und 
teifweife Auflöfen eines feften Körpers in einer 
Flüffigfeit. Eigentlich ein chemiſcher Prozeß; in 
der Küchenfprache bedient man fich des Wortes 
Digerieren nur, wenn man wor dem Webergießen 
der Früchte, Kräuter, Gewürze u. f. w. mit Wein 
oder Branntwein fpricht, um der fpirituöfen Flüſſig⸗ 
feit den Geſchmack der Früchte 2c. durch längeres 
Ausziehen zu verleihen. 


DM, franz. anet, engl. dill, fat. Anethum 
graveolens. Dieſes aus Spanien ſtammende aro= 
matifche Doldengewächs, welches bei uns und in 
noch nördlicher gelegenen Gegenden in Gärten ans 
gebaut wird, benützt man in friſchem Zuftande 
als würzige Zuthat bei dem Einfegen der jauren 
Gurken und des Sauerkrauts oder zur Bereitung 
von warmen und kalten Saucen. 
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Dill-Eſſig. Man ſchneidet die Dill-Dolden 
in friſchgrünem Zuftande ab, legt fie in ein großes 
Glasgefäß und übergießt fie mit gutem rohen 
Eifig, liberbindet das Gefäß ‚mit ftarfem Papier 
und läßt e8 an der. Sonne ftehen, bi8 man ben 
Eſſig und das Kraut zum Einlegen der Gurken 
verivendet, indem man bas. Kraut fchichtermeife 
zwijchen die Surfen legt und den Dill-Eijfig, mit 
anderem Eſſig vermijcht, darübergießt. Ebenjo kann 
man diejen Eſſig, wenn man ihn in wohlverkorkten 
Flaſchen aufbewahrt, zur Würze an manche Saucen 
benützen. 


Dill⸗Mayonnaiſe. Vier hartgekochte und zwei 
rohe Eidotter rührt man mit einem halben Theelöffel 
voll Salz glatt, mengt unter fortwährendem Um— 
rühren im einer nicht zu tiefen Schüſſel zwei Eß— 
Löffel voll feines Mehl Hinzu, ebenjo zwei Eßlöffel 
voll fräftige kalte Coulis oder. gegallerte - Kalbs— 
Braten Sauce, ein halbes Glas Weißwein und 
4—5 Eplöffel voll Eftragon= oder Dill-Eifig nebſt 
zwei Löffeln voll feingehacktem jungen Dill, worauf 
man die Sauce durch ein weites Gieb ftreicht und 
zu Fiſch- oder Hummer-Mayonnaije verwendet. 


Dill- Sauce. In 60 Gramm Butter werben 
zwei Eflöffel voll Mehl hellgelb geichwitst und mit 
zwei Eplöffen vol Rahm und ebenfoviel Wein- 
ejlig verrührt, worauf man ein knappes halbes 
Liter kräftige Fleiſchbrühe damit zu einer diclichen 
Sauce verkocht, zu der man fchließlich zwei Eßlöffel 
vol feingehadten Dil Hinzufügt, wonach die Sauce, 
welche zu Nindfleifch, friiher Zunge oder Fiſch 
vortrefflich ift, nicht wieder zum Kochen fommen darf. 


Dinde, Truthenne. 

Dindon, Truthahn. 

Dindonneau, junges Truthähnchen. 
Diner, j. Mittagefjer. 
Dinkelweizen, ſ. Spelz. 


Diplomaten-Pudding. Eine glatte, ziemlich 
hohe Puddingform wird bis zum Rand gut mit 
geklärter Butter ausgeſtrichen und ein paſſendes 
weißes, ebenfalls gebuttertes Papier hineingelegt. 
Auf den Boden der Form kommt dann eine Schicht 
eingemachter Kirſchen, Pflaumen oder dergleichen, 
welche man zuvor gut abtropfen ließ, auf dieſe 
eine Lage Biscuits, dann wieder Früchte, und ſo 
fährt man fort, bis die Form ziemlich voll iſt 
und die letzte Schicht von Biscuit gebildet worden. 
Hierauf quirlt man in Liter ſüßen Rahm drei 
ganze Eier, ſechs Eidotter, 200 Gramm Zucker und 
ein Liqueurglas voll Maraschino, gießt dies langſam 
nad und nach über die Biscuits, bis dieſelben alle 
Flüſſigkeit eingefaugt haben, und tocht den Pudding 
gut zugedeckt eine Stunde im Waſſerbad, ſtürzt 
ihn auf eine Schüſſel, was ſich mit Hilfe des ein- 
gelegten Papiers Teicht bewerfitelligen läßt, und 
jerviert ihn mit einer Maraschino-Sauce. 


Diplomaten-Pudding, Falter. Ein Liter Milch 
wird mit einer Heingefchnittenen: halben Gtange 
Banille eine Biertelftunde lang gekocht, dann durch— 


Diplomaten-Sauce 


gejeiht und mit acht Eidottern, 250 Gramm Zucker 
und einem Eßlöffel voll Stärkemehl über dem 
Feuer zu einem cremeartigen Brei verrührt, worauf 
man die Mafje durch ein Haarfieb ftreicht, mit 
30 Gramm aufgelöfter Gelatine vermifcht, bis zum 
Erkalten jchlägt und fchlieglich mit Liter zu 
jeftem Schaum gejchlagenem Rahm vermengt. In— 
zwijchen hat man 125 Gramm Korinthen, ebenſo— 
viel Sultan-Rofinen und Heingefchnittenes Kitronat 
in Wafjer aufgefocht und 125 Gramm Biscuits 
mit Madeira angefeuchtet. Eine glatte Pubding- 
form wird mit Falten Wafjer ausgejpült, dann in 
Eis eingegraben, zwei Finger hoch mit der Crememaffe 
gefüllt, auf Die eine Schicht Biscuits fommt, welche 
man mit einem Teil der aufgekochten Rofinen und 
Citronatſtückchen üiberftreut; jobald dies auf dem 
Eife fejt geworben, wiederholt man die Füllung, 
läßt die zweite Schicht erftarren und fest dies fort, 
bi8 die Form voll und die oberfte Lage durch die 
Crememaſſe gebildet worben ift. Nach 1—2 Stunden 
ſtürzt man den Pudding auf eine Schüffel und 
giebt ihn mit einer falten Banille-Sauce oder Rahm 
ſchaum, der mit Vanille gewürzt ift, zu Tiſch. 


Diplonaten-Sauce. ?/, Liter Bechamel-Sauce 
(j. d.) wird aufgefocht und mit zwei Eplöffeln wolf 
Krebsbutter nebft einem Eßlöffel voll Sarbellenbutter 
vermiicht, was eineangenehmpilante Saucezu weißen 
Geflügel, Kalbsmilch oder verfchiedenen Fiſchen bildet. 


Döbel, lat. Leuciscus Dobula. Eine Art 
Karpfen, zu der Gattung der Weißfiſche gehörig, 
der im deutichen Seen und Flüffen lebt, 30 bis 
36 Gentimeter Yang wird, einen jchmalen länglichen 
Leib von olivengrüner Farbe, mit gelbpunktierter 
Ceitenlinie, und rote Bauch» und Schwanzflofien 
hat. Er wird ganz wie der Karpfen zubereitet, 
doch iſt fein grätenveiches Fleiſch weniger wohl— 
ſchmeckend. 


Doboſch-Torte. Man rührt 150 Gramm Zucker 
mit ſechs Cidottern ſchaumig, fest 150 Gramm 
Keismehl und dei feiten Schnee der Eimeiße hinzu 
und badt aus dieſer Maſſe ſechs Teigblätter, die 
man mit Fülle beftreicht und iibereinanderlegt. Zur 
Fülle rührt man 100 Gramm fehr frifche feine 
Butter zu Schaum und vermifcht fie mit 125 Gramm 
beiter Banillenchocolade und 60 Gramm geſtoßenem 
Zuder oder man verrührt 6 Eibotter mit 200 Gramm 
Zuder, ftellt das Gefäß mit der Mafje in ein 
Kafjerol mit ſiedendem Wafjer, ſchlägt die Eier 
bis zum Dickwerden und vermifcht fie mit mehreren 
Tafeln in Rahm aufgelöfter Banillenchocolade, wor— 
auf man fie erfaltet auf die Teigblätter ftreicht. 
Zuletst bejtreicht man die Torte mit einer Glajur 
aus gebrannten Zuder, die man im laumarmen 
Dfen rajch trocnen läßt. 


Dörrfleiſch, ſ. v. w. Rauchfleiſch. 


Doktoren⸗Kuchen. Man knetet Kilogramm 
Mehl, 250 Gramm geſchmolzene Butter, 250 Gramm 
Zuder, ein Ei, zwei Theelöffel voll Zimt und eben- 
joviel gejtogenen Kümmel nebft einer Meſſerſpitze 
poll in kochendem Wafjer aufgelöfter Pottajche zu 
einem Teig gut Durcheinander, treibt denſelben dünn 
aus, ftiht mit einer runden Form Heine Kuchen 
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davon aus, beftreicht diefelben mit Eiweiß, ſtreut 
Zuder und Zimt darauf und bäckt fie bet mäßiger 
Hitze hellbraun. 


Dolmas, türfiiche. Die Dolmas gehören zu 
den beliebteſten türkijchen Nationalgerichten und man 
bereitet fie auf verſchiedene Weiſe. Gewöhnlich nimmt 
man hierzu Weinblätter, Feigen oder Kohlblätter, 
die man jauber wäjcht, in fochendem Waſſer brüht, 
in altem Wafjer abkühlt und danı gut abtrodhet 
und auf ein Brett oder ein Tuch legt, um fie zu 
füllen. Die Fülle befteht aus gehacktem rohen 
Hammelfleifch nebſt etwas Fett, feingehacter Zwiebel 
und Peterfilie, drei bis vier Eplöffeln blanchiertem 
Reis, Salz und Pfeffer, was man mit ein wenig 
Waſſer gut durcheinandermifcht, damit die Maſſe 
wie eine Art Teig wird. Man formt denfelben zu 
Heinen runden Kugeln von der Größe einer Muskat⸗ 
nuß und hüllt diefe in die gebrühten Blätter, jo 
daß lauter rımde Paketchen Daraus gebildet werben, 
die man lagenmeije dicht neben» und übereinander 
in ein Kafferol fchichtet, nft etwas Fleiſchbrühe be— 
neßt und feft zugebedt auf mäßigem Feuer gar- 
bünftet. Iſt die Brühe verkocht, jo öffnet man 
eines der Dolmas, um zu jehen, ob bie Fülle ge 
nügend weich und gar ift; wenn nicht, muß man 
noch ein wenig Brühe angießen. Beim Anrichten 
jhichtet man die Dolmas pyramidenförmig auf 
eine Schüjjel, zieht die übriggebliebene Brühe mit 
ein bis zwei Eidottern und etwas Citronenfaft ab 
und gießt fie über die ſchmackhafte Speife. 


Dolpettes nennt man gebadene Fleiſchklößchen. 


Dominique. Man nimmt hierzu gleiche Teile 
falten Ninderbraten oder gelochtes Rindfleiſch und 
falten Kalbsbraten, fehneidet beides in zierliche, 
gleichmäßige Scheiben von ungefähr 1 Centimeter 
Dide, jo daß man von jeder Art Fleiih etwa 8 
bis 10 Scheiben erhält, beftreicht die Rindfleiſch— 
Scheiben mit einer Farce, die mar aus zwei Eß— 
löffeln voll Sardellenbutter, ebenſoviel gehackten 
feinen Kräutern, der gleichen Menge geriebenem 
Parmeſankäſe, vier Löffeln voll geriebener Semmel, 
drei Eidottern, etwas Salz, weißem Pfeffer und 
der feingehackten Schale einer halben Citrone be— 
reitet hat, deckt die Kalbfleiſch-Schnitten feſt darüber, 
legt die Dominiques in eine flache, mit Butter aus— 
geftrichene Pfanne oder ein dergleichen Kaſſerol, und 
zwar jo, daß abwechjelnd das Rind- und Kalb— 
fleiih nach oben zu liegen kommt,  begießt jie 
obendarauf mit zerlaffener Butter, dedt fie zu und 
Yaßt fie fo völlig heiß. werben, worauf man fie in 
derjelben Abwechſelung auf einer Schüfjel anrichtet 
und mit einer pifanten braumen Sauce, als Trüffel-, 
Champignon=, Kapern= oder Sarbellen= Sauce, 
aufgiebt. 


Dominique- Zwiebad. 250 Gramm Butter, 
1/, Liter Rahm, 125 Gramm Zuder, zwei Kaffees 
Löffel voll geftoßener Zimt, ein Theelöffel voll ges 
riebene Musfatnuß werden mit '/, Kilogramm 
Mehl, einer Priſe Salz und einem vreichlichen 
Theelöffel voll Hirfchhornfalz oder kohlenſaurem 
Ammoniak zu einem Zeige verfnetet, Den man zu 
Heinen, runden etwas flachgebrückten Brötchen 
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Doppen 


formt, die man auf einem Blech hellgelb bäckt, 
dann in der Mitte zerfchneidet und auf der Innen— 
jeite noch etwas röftet. 


Doppen, ſüddeutſcher Ausdruck für Quark, 
weißen Käſe, auch Topfen, Zieger genannt. 


Doppen-Kuchen, Doppen-Nudeln, ſ. v. w. 
Quark-Kuchen, Quark-Nudeln. 


Dorade, Goldmakrele, ein feiner, im Mittel— 
meer vorkommender Seefiſch. 


Dormant oder Surtout. Mit dieſem Namen 
bezeichnet man einen Tafel-Aufſatz von Silber oder 
Kryſtall, auch eine große, elegante Schale mit Blumen 
oder Früchten, welche die Mitte einer Tafel ein— 
nehmen und dort bi8 zum Ende der Mahlzeit 
ftehen bleiben. 


Dorfch, franz. merlue, engl. haddock, fat. 
Gadus callarias. Der Dorih gehört in das 
Geſchlecht der Schellfifche und wird zu den wohl 
jhmedendften Seefiſchen gerechnet; er findet fich 
vorzüglih in der Nord- und Oſtſee, namentlich 
an den Küften von Pommern, Preußen und Liv— 
and, aber auch an denen von Großbritannien und 
Frankreich, und aus den Oftfeeprovinzen, Irland 
und Frankreich werben biefe Fiſche in eingefalzenem 
und getrocknetem Zuſtande ſtark ausgeführt, während 
man in Deutfchland mehr friihen Dorfch, der auf 
Eis verſendet wird, verbraucht. Er wird 50 bis 
60 Gentimeter Yang, ift grau, mit olivengrünen 
Tleden, der Oberfiefer fteht weit über den untern 
hervor und ift mit einer Bartfafer verſehen, die 
Schwanzfloſſe ift abgeftutt, die Lebern Yiefern den 
beilfjamen Leberthran. Man ißt fie vom Oktober 
bis zum April, da fie in der warmen Sahreszeit 
nicht gut find. 


Dorſch, gebarden, mit Kartoffeln. Nachdem die 
Fiſche (man nimmt zu diefen Gericht gewöhnlich 
mehrere Heine) geichuppt, ausgenommen und tüchtig 
gewaſchen worden, ſchneidet man ben Kopf umd bie 
Floſſen ab, zerteilt fie in 6 Centimeter breite Stücke, 
ſalzt diejelben, läßt fie mehrere Stunden jo ftehen 
und kocht fie mit wenig Waffer und etwas Galz 
ziemlich weich, worauf man fie erfalten läßt und 
von den Gräten befreit. Dann ftreiht man eine 
blecherne Form tüchtig mit Butter aus, belegt den 
Boden mit einer Schicht frijchgefochter, in Scheiben 
geichnittener Kartoffeln, zwoifchen die man hin und 
wider ein Stückchen Butter einlegt, überftreut die 
Kartoffeln mit etwas Pfeffer und Salz, vielleicht 
auch mit ein wenig feingehacter Zwiebel und 
ſchichtet eine Lage Fiſchſtücke darüber, die man mit 
geriebener Semmel beftäubt und mit einigen Löffeln 
voll Rahm anfeuchtet, worauf abermals Kartoffel 
und Fiſch kommen, bis zu oberſt die Form mit 
einer Kerloffelſchicht gefüllt wird, die man dick mit 
geriebenem Weißbrot beſtreut, mit Butterſtückchen 
belegt und mit ſüßem Rahm übergießt. So ſtellt 
man die Speiſe in einen mäßig heißen Ofen auf 
den Dreifuß und bäckt ſie langſam eine halbe Stunde 
lang, wonach ſie ohne weitere Zuthat von Sauce 
aufgegeben wird. 
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Dorſch⸗Suppe 


Dorſch, gebraten. Ein großer Fiſch oder 
mehrere kleine werden gereinigt, Kopf und Floſſen 
entfernt, die Fiſche in Stücke zerſchnitten, mit Salz 
beſtreut einige Stunden ſtehen gelaſſen, hierauf ab— 
getrocknet, in Mehl umgewendet und in 250 Gramm 
braum gemachter Butter auf beiden Geiten gebraten; 
ebenfo kann man fie auch in zerfchlagenem Ei und 
geriebener Semmel eingetaucht braten und giebt fie 
zu gejchmorten Kartoffeln, Kartoffelbrei, Sauer— 
haut u. dergl. 


Dorſch, gekocht. Da das Fleiih des Dorſch 
außerordentlich weich ift, muß man beſondere 
Vorkehrungen treffen, damit es bei dem Heraus- 
nehmen aus dem Kafjerol oder Keſſel nicht zerfällt; 
man Tegt deshalb die gut geſchuppten und gereinigten 
Fiſchſtücke, nachdem fie eingefalzen einige Stunden 
unberührt geftanden und wieder abgetrodnet find, 
auf einen Heber, einen breiten flachen Deckel oder 
eine Schüfjel, ftreut Salz dazwiſchen, knotet ein 
Tuch loſe darüber und thut fie in ben Fiſchkeſſel 
mit Waffer, Wurzelmerf, Zwiebel, ‚Lorbeerblättern, 
Pfeffer und Gewürzkörnern nebft einem nußgroßen 
Stüd frifcher Butter, läßt fie etwa zehn Minuten 
Yang kochen, ſchäumt gehörig ab, nimmt hierauf 
das Tuch mit der eingebundenen Schüffel heraus, 
jchiebt den Fiſch vorfichtig auf die Anrichteſchüſſel, 
garniert ihn mit Peterfilie und ferviert ihn mit 
brauner Butter und Senf, Senf-Sauce, Eier— 
Sauce, Auftern-Sauce, bolländifcher Sauce, Krebs— 
Sauce oder Travemünder Sauce. 


Dorf Sauce, Eine ganz befonders gut dazu 
pafjende Sauce bereitet man auch, indem man etwa 
125 Gramm Butter hellbraun macht, einen Kaffee 
Yöffel voll Mehl darin ſchwitzt und biefe Mehl— 
ſchwitze mit genügender Fleiſchbrühe auffüllt, um 
eine ſämige Sauce herzuſtellen. Man würzt die⸗ 
jelbe mit Pfefferkörnern, wenig Salz, etwas Muskat⸗ 
blüte und — je nad) der Menge der Sauce — 


mit dem Saft einer halben oder ganzen Citrone, - 


läßt fie eine Viertelftunde mit diefen Ingredienzien 
verfochen, thut zuletst noch ein Kleines Stück frifche 
Butter hinzu und legiert mit zwei bis drei Ei- 
dottern. 


Dorſch-Suppe. Hat man übriggebliebenen ge- 
bratenen Dorſch, fo kann man ihn gut hierzu ver— 
wenden; wo nicht, jo bereitet man fie von einem 
friſchen Fiſch, brät die eine Hälfte desſelben und 
benützt die andere Hälfte roh zu einer Fiſchfarce, 
aus der man Klößchen zum Einlegen i in die Suppe 
macht. Die gebratenen Fiſchſtücke werden von allen 
Gräten befreit, geftoßen ober feingehackt und in 
kräftiger Fleiſchbrühe aufgefocht, in der man zu⸗ 
gleich kleingeſchnittenes Wurzelwerk weichſiedet. Hier⸗ 
auf ſchlägt man die Suppe durch, verdickt ſie mit 
3—4 in Waſſer zerquirlten Eidottern und legt bie 
Klöfchen hinein, welche man aus 250 Gramm 
rohem gehadten Fiſch, zwei ganzen Eiern, einigen 
Eßlöffeln Rahm oder Mich, 30 Gramm ge— 
fchmolzener Butter, 125 Gramm geriebener Sem— 
mel nebft etwas Salz, Pfeffer und geriebener 
Musfatnuß und einer gehackten Chalotte be— 
reitet bat. 


Dotter-Koch, Wiener 


Dotter-Koch, Wiener. 70 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit vier frischen 
und vier hartgefochten und zerriebenen Eidottern 
vermifcht, worauf man nach und nad) noch 70 Gramm 
geichälte und geftoßene Mandeln und den Schnee 
von vier Eiweißen binzurührt, und die Mafje in 
einer butterbeftrichenen Form beinahe eine Stunde 
Yang bädt. Oder man treibt 70 Gramm Butter 
mit 90 Gramm Zucder und jechs friſchen Eibottern 
ſchaumig ab, mengt unter Halbftündigem Umrühren 
allmählih 70 Gramm geftogene Mandeln, vier 
duch ein Haarfieb gejchlagene Hartgefottene Ei— 
dotter und zuleßt den Schnee von vier Eimeißen 
hinzu, fehüttet diefe Maſſe in eine butterbeftrichere 
und mit rumbefeuchtetem Biscuit ausgelegte Form, 
focht fie eine veichliche Stunde im bain-marie und 
giebt dem geftürzten Koch mit einer Rum-Sauce auf. 


Dotter-Krapfen. Acht hartgefochte Eidotter 
werben mit 90 Gramm Zuder und einigen Stück 
hen Banille oder der auf Zucker abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zufanmen im Mörfer geſtoßen, 
dann mit 90 Gramm geftoßenen Mandeln, 70 Er. 
Butter und drei Eßlöffeln voll Mehl zu einem 
Yeichten Teig gemengt, den man mit dem Löffel 
in Heinen Häufchen auf Oblaten fett, mit Eigelb 
und Zuder beftreiht und auf einem mit Wachs 
beftrichenen Blech bädt. 


Dotter-Kuchen. Bon fieben hartgefottenen Eiern 
werden die Dotter fein zerftoßen, mit 250 Gramm 
Butter ſchaumig abgerührt, mit noch fünf frifchen 
Eidottern, 100 Gramm Zuder, 100 Gramm Mehl, 
der feingehadten Schale einer Eitrone und dent feit 
geichlagenen Schnee von drei Eiweißen wermijcht, 
in einer butterbeftrichenen und mit Semmel aus— 
gefiebten irdenen oder blechernen Form eine Stunde 
langſam gebaden und der Kuchen nad) dem Er— 
falten mit Zucker beftreut zu Tiſch gegeben. 


Dotter-Sauce zu Fiſchen. 90 Gramm frifche 
Butter und ein Eßlöffel voll Mehl werben mit bier 
frischen Eidottern zufammen verrührt, mit 30 Gramm 
Zuder und einem Eplöffel kaltem Wafjer abgequirlt 
und mit '/, Liter fochendem Waſſer, dem Saft einer 
Eitrone und einer Prife Salz über dem Feuer lang— 
ſam zu einer ſämigen Sauce abgerührt. Oder zwei 
Eßlöffel voll Kräuterbutter, ein Löffel voll Senf, 
drei hartgefochte, durch das Haarſieb geichlagene 
Dotter, etwas Salz, der Saft einer halben Citrone 
und faft Liter Fiſchbrühe werben gut verquirlt 
— beſtändigem Umrühren einigemal aufs 
gekocht. 


Double d’agneau oder de mouton, vollſtändiger 
Nüden vom Lamm oder Hammel. 


Donblieren. Das Uebereinanderfegen vorn zwei 
Biscuits, Paftetchen, Tortenboden u. dergl. ver- 
mittelft irgend einer dazwijchengeftrichenen Fülle 
nennt man boubfieren. 


Dragees. Die Dragees find eine Art Con— 
fect, welches aus Kernen und Samenkörnern, 
Heinen Stüdchen von gewürzhaften Rinden oder 
Wurzeln, Blüten und Früchten u. dergl. befteht, 
die in einem Drageéekeſſel unter fortgeſetztem Drehen 
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Dreikönigskuchen, franzöfiicher 


und Umſchwenken zuerft mit Gummiarabicum und 
dann mit gefochtem Zucker überzogen werben, ſo 
daß fie einen vollig glatten und harter, meift bunt- 
gefärbten Ueberzug erhalten. Mar verwendet hierzu 
Mandeln, Hafelnußferne, Gewürznelken, Zimt, Anis, 
Kümmel, Fenchel, Citronenſchale, Orangenblüten, 
eingemachte Kirſchen, Koriander, Melonen-, Piftazien- 
oder Pinienkerne u. j. w. Die fogenannte Dragée 
de Verdun befteht aus einer mit Zucker verfüßten 
und irgend einer Efjenz gewürzten Tragantmaffe, 
welche zu beliebigen Formen, wie Heinen Kaffees 
bohnen, Gewürznelfen, Gerſtenkörnern oder Baftillen 
—— und dann mit farbigem Zucker überzogen 
wird. 


Dragon oder Dragun, ſ. v. w. Eſtragon, ſ. d. 


Dratſchena, ruſſiſche. Eine Art Eierkuchen, 
welchen man in folgender Weiſe herſtellt. Man 
reibt 70 Gramm Butter zu Schaum, ſchlägt unter 
fortgeſetztem Umrühren ſechs Eidotter nach und 
nach hinzu, gießt löffelweiſe Y/, Liter ſüßen und 
ebenſoviel ſauren Rahm daran, ſchüttet zwei Eß— 
löffel voll feinſtes Weizenmehl und einen Eßlöffel 
voll Zucker hinzu, gießt den Teig in eine mit 
Butter beſtrichene Pfanne, läßt die Dratſchena auf 
beiden Seiten braun backen und giebt ſie mit ſüßem 
Rahm oder Fruchtſaft zu Tiſch. 

Dreifrucht-Marmelade. Ein Kilogramm 
Zucker wird mit , Liter Waſſer geläutert, wor— 
auf man 1 Kilogramm ausgeſteinte ſchwarze ſaure 
oder ſüße Kirchen, 1/, Kilogramm ausgeprekten 
Himbeer und ebenſoviel Sohannisbeerjaft in den 
Zuder fhüttet und unter fleigigem Umrühren und 
Abſchäumen dicklich einkocht; zuletst fügt man noch 
4 Gramm geftoßenen feinen Zimt hinzu, läßt das 
Ganze einigemal damit aufkochen, füllt e8 nach dem 
Erkalten in eine Glas= oder Steinbüchle, legt ein 
mit Rum angefeuchtetes Papier oben darauf und 
überbindet die Büchjen mit Pergamentpapier und 
Blaſe. 


Dreifrucht-Saft. Kilogramm Himbeerſaft, 
die gleiche Menge ſaurer Kirſch- und Johannis— 
beerſaft, den man durch das Aal ber friſchen 
Früchte durch ein Tuch gewonnen hat, ftellt man 
in einem gut glafierten Kafjerol auf das Feuer, 
Yegt 750 Gramm in Stüde zerfchlagenen Melis— 
zucker hinein und kocht ihn unter fortwährendem 
Abſchäumen und Aufrühren völlig klar, nimmt ihn 
vom Feuer, läßt ihn über Nacht ſtehen, füllt ihn 
in Glasflaſchen, gießt einen Kaffeelöffel voll Rum 
oder Franzbranntwein oben darauf, verkorkt und 
verſiegelt die Flaſchen und ſtellt ſie an einen trockenen, 
kühlen Ort. 


Dreifuß. 1 Liter feiner Rotwein wird mit 
125 Gramm Zucker, 7 Gr. ganzem Zimt, 4 Gr. 
Vanille und zwei Gewürznelken zum Kochen ge— 
bracht, worauf man 8—10 in kaltem Rotwein 
zerquirlte Eidotter hinzugießt, das Getränk noch 
einige Minuten über dem euer fchlägt, bis es 
nochmals auffiedet, und es dann in Gläſern oder 
Taſſen jerviert. 

Dreifönigskuchen, franzöſiſcher. Zur Her 
ftelfung dieſes am Dreilönigstage (6. Januar) in 


Dreimus 


Frankreich allgemein üblichen Kuchens fiebt man 
4/, Kilogramm feines Mehl auf ein Brett, macht 
in die Mitte des Mehlhaufens eine Vertiefung, 
brödelt 175 Gramm kleingeſchnittene Butter hinein, 
thut /, Liter kaltes Waſſer und eine Prife Salz 
hinzu, perrührt alles mittel8 einer Gabel oder eines 
Löffelſtiels zu einem glatten Teig, knetet denſelben 
raſch durcheinander und läßt ihn eine Biertel- 
ftunde ruhen. Hierauf rollt man ihn zu einem 
bien viereckigen Kuchen aus, belegt ihn mit 250 
Gramm harter, in Scheiben geichnittener Butter, 
ſchlägt ben Teig darüber zufammen, treibt ihn wie 
einen Blätterteig fünfmal aus und legt ihn wieder 
übereinander, rollt ihn zuleßt 2 Centimeter dic 
aus, fchneidet ihn mit einem Kuchenrad zu einem 
runden Kuchen won beliebiger Größe, verfteckt eine 
Bohne in demfelben, Über der man den Teig wieder 
völlig glättet, beftreicht die Oberfläche mit ge— 
ſchlagenem Eigelb, ftreut Zucker darüber und bäckt 
en Kuchen auf einem Blech bei guter Hite brei 
Biertelftunden. 


Dreimus, f. v. w. Dreifrucht-Diarmelabe. Eine 
Art Dreimus aus anderen Früchten wie die oben 
befchriebene Dreifruicht = Marmelade bereitet man 
häufig in Süddeutſchland und der Schweiz, indem 
man 2 Kilogramm ausgefteinte blaue Pflaumen 
(Zwetfchen) mit '/, Kilogramm gefchälten und zer- 
ſchnittenen Calville-Aepfeln und ebenſoviel Duitten, 
19, Kilogramm Zucker, etwas ganzem Zimt 
und der Schale einer Citrone in einem Meſſing— 
Keffel oder einem großen glafierten Kafferol unter 
fortgeſetztem Umrühren über gelindem Feuer zu 
einem dicken Mus einkocht. 

Dreizingge. Aus Kilogramm Mehl rührt 
man mit dem nötigen kalten Waſſer und einem 
Kaffeelöffel voll Salz einen feften Teig an, rollt 
denjelben auf, belegt ihn mit %, Kilogramm in 
Scheiben zerſchnittener harter friiher Butter, ſchlägt 
ven Teig darüber zufammen, treibt ihn abermals 
auf und wiederholt dies fünf- bis fechsmal, worauf 
man ihn mejjerrüdenftart auftreibt, in Dreis ober 
Vierecke zerichneidet, mit Eidotter beftreicht und auf 
einem. butterbeftrichenen Blech bei ziemlicher Hitze 
hellbraun bädt. 


Dresdner Mehlipeife. 160 Gramm feines 
dutcchgefiebtes Mehl werden mit */, Liter Milch 
und 125 Gramm Butter über dem euer zu einem 
fteifen Brei abgerührt, den man nach dem Erkalten 
in einem großen Napf recht glattichlägt, nach und 
nah mit acht Eidottern, 160 Gramm Zuder, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone, 
90 Gramm zerbrödelten bitteren Mafronen und dem 
Schnee der acht Eiweiße vermengt, in eine butter= 
beftrichene Form füllt und fünf Biertelftunden im 
Waſſerbade kochen läßt, worauf man die Mehl: 
fpeiie mit einer Obft-Sauce, einer Rahm-, Punſch-, 
Wein- oder Karamel-Sauce jerbiert. 

Dresdner Torte. 250 Gramm Butter werben 
zu Schaum gerührt, dann fügt man nach und nad) 
bier ganze Eier, vier Eidotter, 100 Gramm Zucder, 
einen Eßlöffel voll Orangenblüten- oder Roſen⸗ 
wafjer, drei Eßlöffel voll füßen Rahm, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone, Kilo— 
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gramm feines Mehl und 45 Gramm — 
Hefe hinzu, ſchlägt den Teig gut ab, thut ihn 

ein mit Butter beſtrichenes Tortenbled), läßt ihn 
gut aufgehen, bäckt die Torte langſam bei mäßiger 
Hitze drei Biertelftunden und beftreut fie mit Zuder 
und Zimt oder überftreicht fie mit einer Obft- 
Marmelade. 


Drefjieren. Jede Speife muß dem Auge in einer 
möglichft gefälligen Form dargeboten werben und 
die hierzu erforderlichen Handgriffe nennt man dreſ— 
fieren; fo dreffiert man Backwerk aller Art, 3. 2. 
Biscuitg, Brezeln, Heine und größere Kuchen mit 
den Händen oder einem Löffel auf dem Backblech. 
Geflügel dreffieren, bridieren oder auch trouffieren 
bedeutet das Durchziehen der Flügel und Keulen 
mit einem Bindfaden, bevor man das Tier dämpft 
ober bräat, um demfelben eine hübfche rundliche Ge- 
ftalt zu verleihen, und man verfährt dabei in fol- 
gender Weife. Die Keulen werben auf beiden Seiten 
zurücgebrüct, um die Bruft mehr in die Höhe zu 
bringen, worauf man bei größerem Geflügel einen 
Yangen Holzfpeil oder dünnen Holzipieß in der 
Weiſe durch die eine Keule fticht, daß er bei der 
anderen an berfelben Stelle wieder berausfommt, 
während die Füße neben dem Hinterteil mit einer 
Padnadel und Bindfaden befeftigt werden. Die 
Flügel werben auf den Rüden gebunden, der Kopf 
unter einen ber Flügel geſteckt und feſtgeſpeilt. 
Kleineres Geflügel, wie Hühner, Enten und Tauben, 
Rebhühner ꝛc., wird ohne Holzſpeile mit Bindfaden 
dreſſiert, indem man die eingefädelte Nadel vom 
Rücken aus durch die rechte Keule, von dort quer 
durch den Leib und die linke Keule und von da 
wieder durch den Rücken ſticht, wo man die beiden 
Enden des Fadens zuſammenknüpft. 


Dreux, à la, das Spicken eines Fleiſchſtückes 
mit Speck, Zunge und Trüffeln. 


Drops, engliſche Fruchtbonbons von angenehm 
erfriſchendem, leicht ſäuerlichem Geſchmack und durch 
Zuſatz von Fruchteſſenzen zu der Zuckermaſſe her— 
geſtellt. 


Droſſel, franz. grive, engl. thrush, throstle, 
Yat. Turdus. Die Drofjeln gehören zu den Sing⸗ 
vögeln, aus der Familie der Pfriemenſchnäbler, mit 
geradem, langem, an der Spitze etwas gebogenem 
Schnabel, zehn Schwungfedern in den Flügeln, 
von denen die erſte viel kürzer als die übrigen und 
die dritte am längſten iſt. Der Nacken iſt mit 
ſteifen Härchen beſetzt, der Gang hüpfend, der Ge— 
ſang melodiſch und angenehm; ſie erfreuen uns 
aber nicht bloß durch ihre lieblichen Töne, ſondern 
ſtiften durch Vertilgung unzähliger Inſekten in den 
Waldungen großen Nutzen, weshalb ſie durchaus 
verdienten, geſchont zu werden. Ihr Fleiſch iſt jedoch 
jo ſchmackhaft, daß ſchon die alten Römer dasſelbe 
nicht auf ihrer Tafel miſſen wollten, und ſo ſtellt 
man ihnen mit Netzen und Dohnen vielfach nach, 
bringt ſie unter der allgemeinen Benennung „Kram— 
metsvögel“ in großen Mengen auf den Markt und 
verzehrt ſie teils gebraten, teils in Paſteten, Ra— 
gouts ac. Ihr Gefieder variiert bei Den verſchiedenen 
Gruppen fehr, die Nahrung befteht bei allen aus 
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Inſekten und Beeren, namentlich Bogel- und Wach— 
holderbeeren. In Deutfchland kennt man vorzugs- 
weile ſechs verſchiedene Droffelarten, bie teil8 bei 
uns heimiſch find, teils als Zugvögel auf ihrer 
Wanderichaft vom Oktober bis März bei ung niften: 
1) die Miſteldroſſel, aud) Ziemer genannt, mit 
olivenbraunem Rücken, gelblichem Unterleib und 
Ihwärzlichen Fleden, ift Zug: und Strichvogel; 
2) die Wachholvderbrofjel, der eigentliche Krammets- 
vogel, mit faftanienbraunem Nüden, aſchgrauem 
-Kopf und Hinterteil, voftbrauner Kehle und Dber- 
bruft, drei ſchwarzen Fleden und weißem Baud); 
3) die Ringdrofjel, ſchwärzlich gefchuppt, mit weiß— 
lichem, balbmondförmigem led auf der Brut; 
4) die Singdroſſel oder Zippe mit olivenbraunem 
Oberleib, Bruft und Hals rötlich-geld, Bauch weiß- 
fih mit braunen Fleden, roſtgelben Flügelipiben; 
5) die Wein- oder Rotdroſſel mit olivenbraunem 
Oberleib, gelblicher Bruft mit dreieckigen braunen 
Tleden, weißem Bauch, orangeroten Unterflügel- 
federn, einem bunfelgelben Fleck am Halfe und einem 
weißlichen Streifen über den Augen, fehr ſcheu, aber 
vorzugsweiſe wohljchmedend; 6) die Schwarzdrofjel 
oder Amſel, ſchwarz, mit goldgelbem Schnabel und 
Augenrand, ein lebhafter, gelehriger Vogel, der fich 
Yeicht zähmen läßt und angenehm fingt. Alle Drofjel- 
arten werden in ziemlich gleicher Weile gejagt und 
gefangen, ſelten gejchofjen, ſondern meift auf VBogel- 
herden und in Dohnen, zumeilen auch durch Leim= 
ruten gefangen. Ueber die Zubereitungsarten |. 
Krammetsvögel. 


Dſiad, ruſſiſcher. Dieſer ſehr wohlſchmeckende 
Kuchen iſt in Rußland zum Thee und Kaffee üblich; 
man bereitet einen Hefenteig aus 2 Kilogramm Mehl, 
faft 1 Liter Milh, 60 Gramm aufgelöfter Preß— 
hefe, 1/, Kilogramm Zuder, 250 Gramm gefchmol- 
zener Butter, act Eibottern und 125 Gramm 
Mandeln. Nachdem der Teig gehörig durchgearbeitet 
it, teilt man ihn in zwei Hälften, rollt die eine 
auf einem großen, länglich-viereckigen, mit Butter 
bepinjelten Blech auf, überftreicht fie mit einer Fülle, 
deckt die andere, ausgetriebene Teighälfte darüber, 
Yäßt den Kuchen aufgehen, ftreicht ihn mit Eidotter 
und bädt ihn. Die Fülle zu dem Dfiad wird in 
folgender Weife hergeftellt: /,—?/, Liter Frucht 
fait, ob Himbeer-, Kirſch- oder Johannisbeerfaft 
bleibt fich gleich, wird mit 250 Gramm Zuder und 
fünf guten, zerjchnittenen und gejchälten Aepfeln jo 
lange gefocht, bis der Zucker völlig aufgelöft ift, 
worauf man 250 Gramm Gultanrojinen, 1/, Kilo= 
gramm feingefchnittene Datteln und ebenſoviel zer= 
jchnittene Feigen binzuthut, die Maſſe gut vermifcht, 
vom Feuer nimmt und gänzlich auskühlen läßt, 
bevor man fie über den Kuchen ausbreitet. 


Duchesse, pommes de terre & la, j. Kar— 
toffeln & la duchesse. 


Duchesse, Timbale à la, j. Timbale à la 
duchesse. 


Dufaten- Nudeln, Nachdem man aus ben 
gejtoßenen Schalen von 20—24 Krebſen und 
250 Gramm frifcher Butter Krebsbutter bereitet, 
und diefelbe durch ein Tuch in faltes Waſſer ges 
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Dumas, Mlerandre 


preßt hat, übergießt man bie Krebsichalen mit 
2 Liter Mich, läßt fie eine PViertelftunde darin 
auskochen und ſeiht die Milch durch. Hierauf fiebt 
man */, Kilogramm feines Mehl in eine Schüffel, 
thut in eine in der Mitte gemachte Vertiefung 
30 Gramm in einer Obertafje voll von der Krebs⸗ 
mild aufgelöfte Hefe, rührt etwas von dem Mehl 
hinzu und laßt das Hefenftüd an einem warmen 
Ort aufgehen. Nachdem dies geſchehen, mijcht man 
70 Gramm Krebsbutter, etwas Salz, 35 Gramm 
Zuder, vier Eibotter und ein wenig Yaue Milch 
hinzu und fchlägt den Teig jo Yange ab, bis er 
fih von dem Kochlöffel ablöft, worauf er abermals 
zum Aufgehen Hingeftellt wird. Dann rollt man 
ihn fingerdic aus, fticht mit einem Ausftecher Kleine 
runde Nudeln ab und legt diefelben nicht zu bicht 
nebeneinander in ein mit Krebsbutter ausgeftrichenes 
und mit Zuder beftreutes Kafferol ein, deckt es zu 
und läßt die Nudeln noch. eine Weile gehen. Nun 
gießt man ?/, Liter fochende Krebsmilch darüber, 
det das Gefäß feit zur, ftellt es auf einen Dreifuß 
über glühende Holzkohlen, belegt den Deckel mit 
glühenden Holzkohlen und laßt fiefo 10—12 Minuten 
baden, bis die Milh verdampft ift und die Nudeln 
fihtbraune Kruften befommen haben, was man 
duch den Geruch wahrnehmen muß, da man den 
Dedel nicht abnehmen darf, bis fie fertig gebaden 
find. Bäckt man fie in der Ofenröhre, jo werben 
fie gleichfalls zugededt und müſſen etwas länger 
Ken man jerbiert fie mit einer füßen Srebs- 
auce. 


Dumas, Alexandre. Dumas wurde am 24. Juli 
1803 zu Villers⸗Cotterets geboren und verlor feinen 
Bater, General Dumas-Davy, Marquis de la 
Paillerette, bereit8 1806, jo daß bie zerrütteten 
Bermögensverhältniffe feiner Mutter ihr nicht ges 
ftatteten, dem Sohne eine gründliche Ausbildung 
zu Teil werben zu laſſen, auch mag bie ſprudelnde, 
ungeftime Lebhaftigfeit des Knaben wohl bei Zeiten 
die mütterlichen Zügel abgeworfen haben. Mit 
zwanzig Jahren fam er nad) Paris und erlangte 
eine Schreiberftelle auf dem Bureau Des Herzogs 
von Orleans, des fpäteren Königs Ludwig Philipp, 
deſſen Gunft fi) der talentvolle junge Mann in 
folhem Grabe zu erwerben wußte, daß ihn derjelbe 
1829 zu feinem Bibliothefar ernannte. Dumas 
gab ſich inzwilchen alle Mühe, feiner mangelhaften 
Bildung nachzuhelfen und verwendete feine freie 
Zeit zu Studien und dichteriihen Verſuchen, in 
denen er, ben deutſchen und englifchen Vorbildern 
folgend, fich anfangs namentlich mit dem romantijch- 
hiſtoriſchen Drama beſchäftigte, wie ex denn jchon 
1829 mit der Aufführung feines „Henri III.“ 
glänzenden Erfolg errang. Nach der Sulivenolution 
widmete er fich völlig der litterariſchen Carriere, 
fchrieb außer hiſtoriſchen auch bürgerfihe Schau— 
ſpiele, in denen er die Nachtjeiten der Geſellſchaft 
auf die Bühne brachte, und ebenfo mehrere Luft: 
ipiele, die fich reichen Beifall erwarben. Die größte 
PBopularität verſchafften ihm jedoch jeine zahlreichen 
hiſtoriſchen Romane und Novellen, befonders jeit dem 
Erſcheinen von „Les trois mousquetaires“ im 
Sabre 1843 nebft den beiden Fortſetzungen dieſes 


Dumpling 


Werkes, welches vor allen anderen durch Tebens- 
volle, farbemeiche Schilderungen und fpannende 
Erzählungsweife bervorragt. Durch feine Erfolge 
ließ ex fich Teider verleiten, die Schriftftellerei nad) 
und nach zu einer bloßen Aomanfabrifation mit 
ber Beihilfe zahlreicher Sekretäre herabzuwürdigen, 
da jedes größere Sournal einen Dumasichen Roman 
als Feuilleton bringen wollte. Er erwarb auf 
diefe Art viel Geld, vergeudete es aber auch eben 
fo raſch wieder in der forglofeften und thorichtiten 
Weiſe, indem ex feine eigenen Romanhelden nach— 
zuahmen juchte, wie z. B. in der Einrichtung 
jeiner Billa Monte-Chrifto und den bafelbft ver= 
anſtalteten Feftlichkeiten. — Unfere Leſer werben 
vielleicht ftaunend fragen, was Dumas und feine 
Romane mit und in unferem Lexikon zu fchaffen 
haben. Mit dem Romanfchreiber Dumas haben wir 
e8 freilich in feiner Weife zu thun und erwähnen 
jeiner als folchen nur, weil fich dies bei feiner 
Biographie nicht wohl umgehen laßt — wir haben 
e8 dagegen mit Dumas dem Lebemann, dem Fein— 
jhmeder, dem gaſtronomiſchen Schriftiteller zu thun, 
der e8 liebte, feine Zeit zwiſchen dem Schreibtiſch 
und der Küche zu teilen umd gar zu gern jelbit 
die weiße Küchenfchürze vorband, um mit einem 
eigenhändig nach allen Regeln der Kunft bereiteten 
Mahl feine Freunde zu bewirten, ja der auf ein 
gelungenes Ragout, eine ſchmackhafte Sauce faft 
ſtolzer war als auf jeine litterariſchen Erzeugniſſe, 
was bei ſeiner förmlich naiven Eitelkeit viel ſagen 
will. Man erzählt ſich in dieſer Beziehung zahl— 
reiche Anekdoten über ihn, von denen wir nur eine 
hier wiederholen wollen. Im Jahre 1860 wohnte er 
mit einigen ſeiner Sekretäre in dem Dorfe Varenne— 
Saint-Maur, wie er meiſt im Sommer einen Land— 
aufenthalt wählte, und beichäftigte ſich wie gewöhnlich 
bald mit der Feder, bald mit dem Kochlöffel, der 
jein befonderes Stedenpferdb bildete Seben Tag 
bejuchte ihn ein gewiſſer Montjoye, der früher ein 
geiftreicher Kopf, trefflicher Vaudevillefchreiber und 
Karrifaturenzeichner geweſen, aber buch die unſelige 
Gewohnheit des Abfinthtrinfens geiftig und körperlich 
herabgefonmen war und von Dumas mit einem 
gewiſſen freundichaftlichen Mitleid behandelt wurde. 
Da Montjoye ohne Abfinth nicht zur leben ver— 
mochte, ftellte man ftet8, wenn ex kam, eine Flafche 
mit den „Giftthränen der grünen Mufe“ vor ihn 
hin, ex trank ſchweigſam ein Glas nach dem andern 
und wartete, bis fein lebhafter Freund Zeit fand, 
fich mit ihm zu beichäftigen. Häufig verabfchiedete 
dieſer feine „Mitarbeiter“, indem ex ihnen bejondere 
Yitterarifche Aufträge erteilte, oder die jungen Leute 
erbaten fich Urlaub zu irgend einem Ausflug, dann 
warf Dumas die Feder weg und rief: Montjoye! 
Laſſen Sie mich eine Frage an Sie richten. — 
Wehe? — Wieviel Gläſer Abfintd haben Sie 
Ve ihon getrunken? — Sch bin bei dem zweiten 

Glaſe. — Sie müſſen furchtbaren Hunger haben. 
— Nein, ich werde erſt nad) dem jechster Glaſe 
Hunger haben. — Gut, Montjoye, wifjen Sie was? 
Es iſt jetzt ein Uhr, nicht wahr? — Es ift halb 
zwei. — Wenn Sie jede Stunde ein Glas Abfinth 
teinfen, fo werben Gie gerade halb jechs Uhr Hunger 
befommen. Sie haben aljo wier Stunden vor ſich 
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und ich habe vier Stunden vor mir. — Nun? — 
Nun, jeben Sie denn nicht, wo ich hinaus will? 
IH will Ihnen ein Diner beforgen. — Und ber 
forpulente Mann hüpfte von feinem Gefjel herab, 
band eine Schürze vor, ftreifte die Aermel auf, eilte 
in den Hühnerhof und drehte verſchiedenem Geflügel 
den Hals um, fehnitt im Küchengarten Gemüfe ab, 
zündete Feuer an, holte Butter und Mehl herbei, 
raffelte unter den Kafjerolen, würzte, rührte und 
koſtete, als ob er fein lebelang die weiße Mütze 
eines Koches getragen hätte. Pünktlich zur beſtimm— 
ten Stunde, als Montjoye eben fein ſechſtes Glas 
ausichlürfte, erſchien — eifrig, erhitzt und 
triumphſtrahlend, indem er rief: Das Eſſen iſt auf⸗ 
getragen! — So kochte er wahrend ber ſechs Mo⸗ 
nate ſeines Landaufenthalts wöchentlich dreis bis 
viermal für Montjoye und fand in dieſer Beſchäf— 
tigung ſeine liebſte Zerſtreuung. Deshalb iſt es 
nicht zu verwundern, daß er daran dachte, die von 
ihm ſelbſt gemachten oder auf ſeinen vielfachen Reiſen 
geſammelten Erfahrungen auf dieſem Felde in einem 
größeren Werke niederzulegen, was er auch in den 
letzten Jahren ſeines Lebens zur Ausführung brachte. 
Lachend ſagte er oft: „Ich will Die 500 Bande 
meiner litterariſchen Werke mit einem Kochbuch be— 
jchließen”. Und fo geſchah eg; im März 1870 
übergab er feinem Verleger Lemerre dag Manu- 
jript zu feinem Dietionnaire de cuisine, welcher 
zum Teil wirkliche Anmweifungen zur Bereitung der 
verſchiedenſten Gerichte enthält, faſt mehr noch aber 
aus amüfanten Plaudereien, hiſtoxiſchen und gaſtro⸗ 
nomiſchen Anekdoten und Auszügen aus anderen 
hierauf bezüglichen Werken beſteht; natürlich iſt vor 
allen Dingen nicht verſäumt, umftändlid) zu be= 
richten, wie man ihn auf feinen Neifen bier und 
dort gefeiert und bewirtet habe. Die Veröffent- 
lihung des Buches wurde duch die ernſten Kriegs- 
ereignifje aufgehalten und bis 1873 hinausgefchoben ; 
inzwiſchen ftarb Alexandre Dumas am 5. Dezbr. 
1870 zu Dieppe und exlebte jo das Erfcheinen feines 
Yetsten Werkes nicht mehr. 


Dumpling. So nennt man in England eine 
Art Klöße mit oder ohne Hefe, welde entweder 
direlt in kochendes Waſſer eingelegt oder in mit 
Mehl beftreuten Tüchern, manchmal aud in Ober- 
tafjen, die man dann in ein Tuch knüpft, gekocht 
werden. Die gewöhnlichfter Dumplings bereitet 
man aus einem Teig von etwa 1, Kilogramm 
Mehl, 20 Gramm Hefe und Y/, Liter Mil, was 
erſt zu einem Hefenftüd eingerührt und nach dem 
Aufgehen dann mit noch etwas mehr Milch, zwei 
Eiern umd einem Kaffeelöffel voll Salz wermengt 
und tüchtig durchgearbeitet wird, wonach man bem 
Teig abermals eine Stunde in der Wärme aufs 
gehen läßt. Hierauf formt man eigroße Kugeln 
daraus, bie man etwas plattdrückt und in ftark- 
fiedendes Waſſer einlegt, läßt fie etwa 10—12 Minu- 
tem darin kochen, tropft fie nach dem Herausnehmen 
raſch auf einem Siebe ab und giebt fie entweder zu ges 
bratenem Fleiſch, oder mit verfüßter, geſchmolzener 
Butter, die man mit etwas Citronenfaft würzt. 


Dumplings, Currant⸗. /, Kilogramm Rinds⸗ 
Nierenfett wird kleingeſchnitten, indem man alles 


Dumplings, Kartoffel 


Hautige gut daraus entfernt; dann vermiſcht man 
es mit acht Kochlöffeln voll Mehl, zwei Kaffeelöffeln 
vol Salz und 10 Gramm geftoßenem Ingwer, 
1/, Kilogramm gelfefenen und gewajchenen Korinthen, 
vier Eiern und */, Liter Milch, mengt alles tüchtig 
untereinander und verarbeitet e8 zu einem leichten 
Teig, aus dem man flachgedrücdte Kugeln formt, 
die man eine halbe Stunde lang in fiedendem Wafjer 
fochen Yaßt und mit einer Rumſauce jerviert. 


Dumplings, Kartoffel. Cine Anzahl rohe 
Kartoffeln werden gejchält, gerieben und mit Waſſer 
übergojjen, indem man fie zwei Stunden fteher 
läßt; dann gießt man das Waffer ab und fügt 
die Hälfte des Gewichtes der Kartoffeln an Mehl 
hinzu, würzt den Teig mit Pfeffer, Salz, gehackter 
Zwiebel, Peterfilie, Majoran und Thymian, formt 
ihn zu apfelgroßen Klößen, kocht fie in fiedendem 
Wafjer, bis fie auf die Oberfläche fommen, und 
ißt jie mit brauner Butter. 


Dumplings, Orford:. 250 Gramm geriebenes 
Weißbrot, ebenſoviel fehr feingefchnittenes Nindsfett, 
zwei Ehlöffel voll Mehl, 120 Gramm Korinthen, 
60 Gramm Zuder, etwas gehacdte Eitronenjchale, 
geriebene Mustatnuß und geftoßener Piment wer- 
den mit drei Eiern und einer Obertafje voll Milch 
zu einem foliden Teig vermifcht, aus dem man 
Heine Klöße macht, die entweder in ſiedendem Waſſer 
gekocht oder in Butter gebaden werben, worauf 
man fie mit verfüßter braumer Butter oder einer 
Obſtſauce zu Tifch giebt. 

Dünntuchen. Aus fünf ganzen Eier, 100 
Gramm Zuder, 125 Gramm gejchmolzener Butter, 
10 Gramm Zimt, der feingehadten Scale won 
einer halben Eitrone und 125—150 Gramm feinem 
Mehl mengt man einen Teig, den man möglichit 
dünn aufrolft, mit Butter überftreicht, mit 60 Gramm 
gejtoßenen füßen Mandeln beftreut, vor dem Baden 
mit einem Kuchenräbchen in beliebige Stüde fchneidet 
odermiteinem Meſſer einritzt, auf einem Blechraſchbäckt 
und, ſobald er aus dem Ofen kommt, nochmals mit 
Butter beſtreicht und mit Zucker und Zimt überſtreut. 


Dünſten, ſ. v. w. Schmoren, Dämpfen, Stoven, 
d.h. Fleiſch oder Gemüſe in einem gut verſchloſſenen 
Kaſſerol mit Butter, Fleiſchbrühe oder Waſſer, 
Wurzelwerk, Gewürz u. dergl. langſam weichkochen. 


Dunſt-Ereme, ſ. v. w. Creme, engliſche, oder 
Milchbecher, ſ. d. 

Dunſt⸗Früchte, Dunft-Objt. Unter dieſer Be— 
zeichnung verſteht man Obſt, welches in friſchem 
Zuſtande ohne weitere Zuthat von geklärtem Zucker, 
Eſſig oder dergleichen in Glasbüchſen gelegt und 
bloß mit dem eignen Saft im Waſſerbade gekocht 
wird; zuweilen ſtreut man nur etwas geſtoßenen 
Zucker dazwiſchen. Man wählt zu dieſem Behuf 
3. B. ſehr ſaftige und reife Birnen, die man ſchält, 
in Hälften zerſchneidet und von Kernhaus und 
Stiel befreit, oder ganze, reife Aprikoſen, Pfirſichen, 
Reineclauden, Pflaumen und Kirſchen, friſch vom 
Baume gepflückt, die man mit einem Tuch ab— 
wiſcht und ſo dicht als möglich, ohne die Früchte 
zu zerdrücken, in Gläſer mit nicht zur weiten Halſe 
oder Glasbüchſen mit luftdichtem Verſchluß einlegt, 
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entweder mit dazwiſchengeſtreutem Zucker oder, falls 
die Früchte fehr ſüß und reif find, ohne denſelben, 
Dann Überbindet man die Gläfer mit Pergament- 
papier und Blaſe oder verjchließt fie mit dem luft— 
dichten Dedel, ftellt fie in einen Keſſel auf eine Lage 
Heu, ummidelt fie mit Heu, füllt den Kefjel mit 
faltem Wafjer, jo daß die Gläfer nur wenig über 
die Fläche desſelben hervorragen, erwärmt das Waſſer 
langſam und läßt es bloß ſo lange gelinde kochen, bis 
in den Gläſern ein leerer Raum von dem vierten 
Teil des Inhalts entſtanden iſt. Nachdem dies ge— 
ſchehen, nimmt man ſofort den Keſſel vom Feuer, 
läßt die Gläſer darin erkalten, wiſcht fie gut ab, 
bewahrt fie an einem trodenen und fühlen Ort auf 
und verwendet Die Früchte fpater als Compot. 
Dunjt-Mehlipeifen oder Dunſt-Puddings 
heißen alle im gebutterten Formen im Wafferbad 
gefochten Puddings, welche bei weitem feiner 
jhmeden, als die englifchen, in der Serviette ge— 
fochten, auch größtenteils zarter find als die ge- 
badenen Mehlſpeiſen, mit Ausnahme der Auflaufe 
und Souffles. Wir verweiſen auf Die verſchiedenen 
zahlreichen Pudding-⸗Rezepte unter den Hauptbeſtand⸗ 
teilen, als 3. B. Apfel-, Birnen=, Biscuit-Pudding 2c. 
Durchpaſſieren, durchichlagen, durchitreichen. 
Fleiſchbrühe, Saucen und andere Flüffigkeiten, ebenfo 
weichgefochte Gemüſe, Wurzeln, Früchte, auch weiche 
friiche Früchte und Beeren gießt oder treibt man häufig 
durch ein Sieb, was man mit obigen Ausbrüden 
bezeichnet. 
Dürndeln, j. v. w. Kornelkixichen. 


Durrha, Sorgo oder Mohrenhirfe. Das ein- 
heimifche Getreide Afrifas, wo man die ſchwarz— 
braunen Körner vom Nil bis zum Kap zu Brot 
verbäct oder als Grüße genießt; auch dienen fie 
den Kaffern zur Bereitung ihres Hirſebieres. Die 
Durrha ift ein 11/,—2 Meter hohes Gras mit 
breiter bellgrünen Blättern und großen rotgelben 
Blütenrifpen; ſie ift die ertragreichfte aller Getreide— 
pflanzen und wird daher nicht bloß in Afrika, 
jondern aud) in Oftindien, Armenien, Kleinafien 
jowie in ganz Süd- und Mitteleuropa vielfach 
angebaut, in Deutjchland, wo fie felten zur Reife 
gelangt, allerdings nur als Yutterpflanze. 


Dürrlisen, ſ. v. w. Kornelfirichen. 


Dütchen, gefüllte, ſ. auch Mandeldütchen. 
125 Gramm feingeſtoßene Mandeln werden mit 
125 Gramm durchgeſiebtem Zucker, einem ganzen 
Ei und vier Eiweißen fo lange verrührt, bis die Maſſe 
Blaſen wirft; dann fügt man die feingehackte Schale 
von einer Citrone hinzu, läßt den Teig drei Viertel⸗ 
ftunden Yang ruhen, gießt ihn auf ein mit Wachs bes 
jtrichenes Blech, ftreicht ihn gleihmäßig auseinander 
und Yäßt ihn in der Nöhre nur ganz wenig gelblich 
baden und feft werben, dann fchneidet man länglich— 
viereckige Stückchen daraus, biegt diejelben mit ber 
Hand oder über einem Holz dütenfürmig zuſammen, 
ftürzt fie auf Das Blech und Yäßt fie vollends braun 
baden. Hierauf füllt mar fie mit feſtgeſchlagenem 
Rahmſchnee, der mit Zucer und Zimt, oder Vanille, 
Chocolade ur. dergl. gewürzt ift. 


D’Uxelles, j. Sauce d’Uxelles. 























Echalote, Chalotte, f. d. 


Echaudés. Eine Art gebrühter Kuchen, welche 
fehr zart und wohljchmedend find. ?/, Kilogramm 
feines Mehl wird auf das Kuchenbrett gefiebt, eine 
Bertiefung in defjen Mitte gemacht und 6 Gramm 
Salz, 150 Gramm frifche Butter, ein Eßlöffel voll 
Zuder und neun ganze Eier hinzugethan, worauf 
man den Teig mengt und fehr untereinanderarbeitet. 
Man thut beſſer, zuerft nur vier bis fünf Eier zu 
nehmen und. während des Berarbeitens nach und 
nach die Übrigen binzuzufügen; ber Teig muß 
mindeftens eine Viertelſtunde lang durchgeknetet, 
mit dem Ballen der rechten Hand gejchlagen, ſtück— 
weiſe abgerifjen und wieder zuſammengewirkt werben, 
bis er vollig elaftifch und weich geworden. Dann 
überftreut man ihn mit Mehl, hüllt ihn in eine 
Serviette und Yaßt ihn 10—12 Stunden an einem 
teodenen, nicht zu Falten Orte ftehen. Nach Ver— 
lauf diefer Zeit fett man ein großes Kafferol, zu 
drei Biertel mit falten Wafjer gefüllt, in den Ofen, 
arbeitet währenddem den Teig nochmals durch, formt 
daumenftarfe Rollen daraus umd jchneidet diefelben 
in 3 Centimeter lange Stüde, welche man mit der 
gejchnittenen Seite auf ein mit Mehl beftaubtes 
Brett Yegt, leicht auseinanderdrüdt und endlich, 
wenn das Wafjer jaft am Kochen ift umd zu 
fribbeln beginnt, ohne daß e8 wirklich fieden darf, 
in das Wafjer Yegt und mit dem Nührlöffel won 
Zeit zu Zeit ein wenig bewegt, bis fie in die Höhe 
fteigen, worauf man fie herausnimmt, in eine 
Schüffel mit falten Waffer legt und fo drei Stunden 
auskühlen läßt. Wenn dies gefchehen, müfjen bie 
Ehaudes erft auf einem Siebe, hernach auf einem 
Tuche 3—4 Stunden trodnen, dann werden fie 
auf einem gebutterten Blech im Heinen Zwiſchen— 
räumen aufgeftellt und in einem ziemlich beißen 
Ofen 20—25 Minuten lang gebaden, bis fie ſchön 
gelbbraun und noch einmal fo groß als vorher ge 
worden, doch darf man während des Badens den 
Dfen nicht öffnen. 


Echinse, das Rückenſtück des Schweins und 
Wildſchweins. 





Eclair, kleines ſtangenförmiges Gebäck aus 


Zuckerteig mit Cremefüllung. 


Ecrevisse, Krebs, j. d. 


Egg: Nog oder Eiertranf, ein in England und 
Amerika übliches Getränk, welches man kalt und 
warm bereitet. Zu falten Egg-Nog thut man in 
ein großes Glas einen reichlichen Eßlöffel Zucker, 
den man mit etwas kaltem Waſſer aufgelöft hat, 
fügt ein zerquirltes frifches Eidotter, ein Weinglas 
vol Cognac, ein halbes Weinglas feinen Rum und 
etwas gejtoßenes Eis hinzu, füllt das Glas mit 
Milh, vermifcht alles gut und reibt ein wenig 
Musfatnuß oben darauf. Zu heißem Egg-Nog 
macht man die Milch heiß und laßt das Eis weg. 
Um eine Bowle von diefem in Amerika namentlich 
zu Weihnachten unentbehrlichen Getränk herzuftellen, 
ihlägt man vier Eidotter in der Terrine mit 180 
Gramm geftoßenem Zuder recht ſchaumig, gießt 
allmählich ?/, Kiter feinen Brandy, eine Obertaffe 
guten Rum und 2 Liter Milch zu und ſetzt mit 
Banillezucder gewürzten Rahmſchnee obendarauf. 


Edamer Küfe. Ein aus Norbholland Tom- 
mender Käſe in Form von ziemlich großen Kugeln 
mit weißer oder roter Rinde, welch Yetstere Sorte 


beſonders beliebt ift, obgleich die Färbung nur von 


einem Anſtrich herrührt. Der rotrindige Käſe ift 
innen geld, feit und hart wie Parmejanfäfe, ver 
andere iſt fetter und weißer. 


Egli, ſ. v. w. junger Bari, ſ. d. 


Eheſtandsbrezeln. 5—6 friſche Eier werben 
hartgekocht, die Dotter durch ein Sieb geſtrichen 
und mit 200 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, 
200 Gramm Mehl, 2 Gramm feingehackter Citronen⸗ 
ſchale und einem halben Glaſe Weißwein zu einem 
mürben Teig verarbeitet, den man ausrollt, zu 
länglichen Brezeln formt, die man mit Ei beſtreicht, 
mit Hagelzucker und grobgehackten Mandeln beſtreut 
und goldgelb bäckt. 


Eibiſch-Saft. Dieſen gegen Huſten ſehr wirk— 
ſamen Sirup ſtellt man her, indem man 150 Gramm 
friſche Eibiſchwurzeln wäſcht und abſchabt, dann in 
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Eichhorn 


Heine Stücke ſchneidet und 20 Minuten Yang in 
einem reichlichen Liter Waſſer kochen läßt. Dann 
gießt man den Saft durch ein Sieb und verkocht 
ihn mit 2 Kilogramm Zuder; fobald er zu kochen 
beginnt, ſchäumt man ihn ab, nimmt ihn vom 
Feuer, gießt etwas kaltes Wafjer zu und ftellt ihn 
wieder in ben Ofen. Diejes Abſchäumen und Zu— 
gießen von Falten Waffer fest man fo lange fort, 
bis noch Liter kaltes Waſſer verbraucht ift und 
fih fein Schaum mehr bildet; zulegt kocht man 
den Saft zu Sirupdide ein und füllt ihn im Kleine 
Flaſchen, die man nach völligem Erkalten zupfropft 
und mit Blaſe überbindet. 


Eichhorn, franz. Ecureuil, engl. squirrel, lat. 
Sciurus vulgaris. Das Eichhorn oder Eichhörnchen 
gehört zur Familie der Nagetiere und lebt im zahl- 
reihen Spielarten in ganz Europa, Nordafien und 
Nordamerika; dag gemeine europäiſche Eichhörnchen 
ift entweder fuchsrot oder ſchwarz, mit weißem Bauch, 
erjteres im Winter im hohen Norden ganz grau 
und fein Fell giebt dann das beliebte Vehpelzwerk. 
Diefe jchnellen, munteren Tierchen wohnen in Nadel- 
oder Laubwaldungen, find meift etwa 30 Centi- 
meter Yang und 12 Centimeter hoch, haben einer 
langen, bufchigen Schweif und im Winter auf den 
aufrechtitehenden Ohren Yange Haarbüfchel, die im 
Sommer wieder verfchtwinden; der Leib ift fchlant, 
die Vorberläufe kürzer als die hinteren. Ihre 
Nahrung befteht in Nüfjen, Buchedern, Eichen, 
Nadelholzfamen, Obſtkernen und Baumknoſpen. 
Das Fleiih ift eßbar, wenn e8 auch felten genojjen 


wird; man weidet das Tier nach dem Aoftreifen ' 


des Felles aus, zerlegt es im einzelne, nicht zu 
Heine Stücke, mariniert diefelben 1—2 Tage in 
Eifig mit Gewürz, Pfefferförnern, Lorbeerblättern 
und Zwiebeln, fett fie hierauf bloß mit Waffer zu 
und läßt dies bis zum Kochen fommen, ſchöpft 
den Schaum ab, fügt ein Glas Rotwein, Salz, 
einige Pfefferkörner, Nelken und würflig gefchnittenen 
Sped hinzu, dämpft das Fleiſch damit ziemlich 
weich, verdickt die Brühe mit einer braunen Mehl: 
ſchwitze und ſchärft fie nach Belieben noch mit 
etwas Kitronenfaft ab. Oder man fchmelzt 125 
Gramm Butter in einem Kafjerol, legt die mari— 
nierten Fleiſchſtücke hinein, überftreut fie mit etwas 
Mehl, fügt eine gehacte Zwiebel und etwas ge- 
jhnittenen Sped, Pieffer und Salz, Gewürzkörner, 
Lorbeerblätter und etliche Wachholderbeeren Hinzu, 
dämpft das Fleifch eine Weile damit, fchüttet dann 
ein halbes Glas Wein und etwas Fleifchhrühe nach 
und läßt das Eichhorn völlig weich kochen, worauf 
man e8 mit der direchgefeihten Sauce aufgiebt. 
Jedenfalls ift e8 nur mit einer ſolchen pilant- 
fäuerlichen Sauce genießbar, da das Fleiſch 3. B. 
gebraten viel zu weichlich ſchmecken würde. 


Eier, franz. oeufs, engl. eggs. Die Eier 
gehören ſchon feit den älteften Zeiten zu den wert— 
vollſten Nahrungsmitteln des Menjchen, teils ar 
und für fih auf unendlich verichiedene Weife zu— 
bereitet, teils als unentbehrliche Zuthat zu Suppen, 
Saucen, Backwerken und Speiſen oder Getränfen. 
Unter allen Eiern zeichnen fich die Hühnereier durch 
ihren Wohlgeſchmack aus, obgleich man auch bie 
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Eier, ausgebadene 


Schwanen⸗ und Truthühnereier rühmt, während die 
der Gänfe und Enten nur zu größeren Speifen ver— 
wendet werben können und die ber Kiebitze, Möven und 
anderer Vögel ſchwer zu erlangen und koftfpielig find 
und bloß als Seltenheit höher gejchätt werden als 
die Hühnereier. Die unerläßliche Hauptjache für deren 
Verwendbarkeit und Wohlgeſchmack befteht jedoch in 
ihrer Frifche, und ganz frijchgelegte Eier verdienten, 
nah dem Urteil aller Feinichmeder und Aerzte, 
nur weichgefocht gegeſſen zu werden, um alle Fein— 
heit ihres natürlichen Aromas zu genießen und am 
beiten ihren Nahrungswert auszubeuten, da fie in 
dieſer Geftalt auch für den ſchwächſten Magen Yeicht 
verbaulich ſind. Es ift nicht fo ſchwer zu erkennen, 
ob die Eier frifh und gut find, oder ob fie längere 
Zeit aufbewahrt wurden und wohl gar bereit$ vers 
dorben find; letzteres läßt fich unzweifelhaft am 
Geruch. umnterfcheiden, außerdem braucht man ein 
Ei nur gegen das Licht zu halten, wober ein frisches 
Ei Hell und Mar, ein fchlechtes trübe ausfieht. Ferner 
find frische Eier Tpezififch fehwerer als das Waſſer 
und ein Ei, das über acht Tage alt ift, ſinkt fchon 
in einer Schüffel mit Taltem Wafjer nicht mehr 
ganz unter, wie ein friichgelegtes thut, während ein 
jchlechtes völlig oben ſchwimmt. Noch ein weiteres 
Kennzeichen beiteht darin, daß ein friiches Ei der 
daran leckenden Zunge an beiden Enden das Gefühl 
von Kälte geben muß. Da mar nun aber den 
Winter über felten friichgelegte Eier haben kann, fo 
ift die möglichft gute Aufbewahrung derfelben von 
großer Wichtigkeit und wir haben über dieſen Gegen— 
ftand- alles Erforderlihe in dem Artikel Auf- 
bewahrung (j. d.) mitgeteilt. Bei dem alten 
Nömern begann jede Mahlzeit mit Eiern und ſchon 
damals wie noch heutzutage behaupteten einzelne mit 
bejonders feiner Zunge begabte Gourmands, fie 
vermöchten jofort am Geſchmack das Ei eines im 
Freien umherlaufenden Huhnes von dem zu gleicher 
Zeit gelegten Ei eines im Hühnerhof eingefperrten 
Huhnes zu unterjcheiden. 


Eier a l’aurore. Acht Gier werben hart— 
gejotten, geichält und in zwei Hälften geteilt; bie 
Dotter nimmt man heraus, thut fie nebft 125 Gramm 
friiher Butter, etwas gehadter Peterfilie, Baſilicum 
und Eftragon, einer feingefchnittenen Chalotte, einer 
Prife Salz, etwas geriebener Muskatnuß, drei friſchen 
Eidottern und ein wenig in Milch gemweichter umd 
wieder ausgebrücter Weißbrotfrume in einen Napf, 
verreibt alles gut umtereinander und füllt mit 
der Mafje die Eierhälften, fo daß die Farce in 
einer Rundung über das Weiße hervorragt. Hier- 
auf ftreicht man eine Schüfjel, welche Die Hitse ver— 
trägt, mit Butter aus, legt eine Schicht gefochten 
und gehadten Spinat, Sauerampfer oder ein ähn— 
Yiches Gemüfe hinein, garniert dasjelbe ringsherum 
mit ben gefüllten Eierhälften, ftellt die Schüjjel in 
den Ofen, bedeckt fie mit einem Dedel, auf den 


"man glühende Holzfohlen Yegt, und läßt die Speife 


jo eine Biertelftunde baden, worauf man fie fofort 
zu Tiſch giebt. 
Eier, ausgebackene. Soviel Eier, als man 


zu bedürfen glaubt, je nad) der Anzahl der Per— 
jonen acht bis zehn Stück, werben hartgejotten, in 


Eier à la. Bayonnaise 


kaltem Wafjer abgekühlt, jehr vorſichtig geihält und 
jo ganz wie fie find im zerquirkten rohen Eiern und 
geriebener Semmel gewendet, was man nochmals 
wiederholt, um eine möglichft ftarfe Krufte herzu— 
ftellen, worauf man fie in heißem Schmalz bädt 
und entweder mit einer Garnierung bon aus— 
gebadener Peterſilie als hors d’oeuyre nach der 
Suppe reiht oder al8 Beilage zu Saucengerichten 
und Gemüſen giebt. 


Gier à la Bayonnaise, gebadene Eier auf 
Schinfenfcheiben, mit Tomatenpuree. 


Gier a la Bechamel, Zehn Eier oder wie viel 
man eben bedarf werden hartgefocht, gejchält, der 
Länge nad) in vier Teile geſchnitten in ein Kafjerol 
gethan, mit etwas Salz, Pfeffer und gehackter Peter— 
filie beftreut, mit heißer Bechamel-Sauce übergoffen, 
ein Löffel Salz hinzugethan und bie Eier darin 
erwärmt, ohne daß fie kochen diirfen, worauf man 
fie, mit gebadenen Semmel-Croutons garniert, 
aufgiebt. 

Eier-Bier. Man jet 1 Liter Bier mit 
120 Gramm Zuder, etwas ganzem Zimt und 
einigen Stüden Citronenfchale zum Feuer und läßt 
e3 bis zum Kochen fommen; inzwijchen werden fechs 
ganze Eier mit der Schneerute oder dem Quirl zu 
Schaum gejhlagen und das kochende Bier unter 
fortgeſetztem Schlagen hinzugegofien, worauf man 
das Eier-Bier entweder in Tafjen als Getränk oder 
über zerbrochenem Zwiebad, geröfteten Semmel— 
würfeln u. dergl. al8 Suppe antichtet. 


Eier-Bier, verlorened. 1 Liter Bier nebft 
120 Gramm Zuder, einigen Stüden Zimt und 
einem Kaffeelöffel voll geriebenem Ingwer wird 
zum Kochen gebracht und abgeihäumt; hierauf quirlt 
man in "/, Liter Mil zwei knappe Eßloffel Mehl 
glatt, fügt dies zu dem Bier, läßt die Suppe 
damit nochmals aufkochen, während man ſie fleißig 
umrührt, und giebt fie über geröſteten Semmel- 
würfeln auf. 


Eier au bouillon. Sechs frifche Eidotter, zwei 
Eimweiße und ſechs Eßlöffel voll Fleif hbrühe werden 
gut durcheinandergequirlt, durchgeſeiht und in kleine, 
mit Butter beftrichene Formen gegofjen, welche man 
in einem Kafjerol mit kochendem Waſſer fo Lange 
in den Ofen ftellt, bis die Mafje völlig feft ge— 
worden if. Darm ftürgt man die Formen auf 
einer Schüfjel aus und jerviert die Eierfpeije mit 
le Kraftbrühe als hors d’oeuvre 
nad) der Suppe. 

Eier-Branntwein. In eine Terrine fchlägt 
man zwölf friſche Eidotter, fügt "/, Kilogramm 

gejtoßenen Zuder, einen Heinen Kaffelöffel voll ge— 

Aioßenen Zimt umd eine Meſſerſpitze geriebene 
Muskatnuß hinzu, ftellt die Terrine auf Eis oder 
in kaltes Wafjer, ſchlägt mit der Schneerute bie 
Eidotter mit dem Zuder zu Schaum, gießt während 
des Shlagens Liter feinen Franzbranntwein 
und 1'/, Liter ſüßen Rahm zu, ſchlägt dann bie 
Miihung noch eine Viertelſtunde lang, feiht fie durch 
ein Haarfieb und ferviert fie in Gläfern. 

Eier, bunte, ſ. Eier, Ofter-. 
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Eier-Einlauf in die Suppe 


Eier auf Butter, auch Seteier oder Spiegel- 
eier genannt. Wenn man jehs bis acht Eier auf 
diefe Weiſe zubereiten will, jet man 70 Gramm 
Butter in einer flachen Pfanne aufs Feuer umd 
fobald die Butter zu Kochen beginnt, fchlägt man 
borfichtig ein Ei neben das andere hinein, fo daß 
die Dotter ganz bleiben, beftreut fie mit etwas Galz 
und läßt fie bei gelinder Hitze fo lange im Ofen, 
bis das Weiße völlig feit geworden, das Dotter 
aber noch flüffig ift, worauf man fie herausnimmt, 
zu einer zierlichen Form zurechtichneidet und als 
Garnierung zu allerhand Gemüſen verwendet oder 
auch als Schüſſel für fih zu Schinfen und Salat :c. 
aufgiebt. Ebenſo kann man fie in einer bejonderen 
Form mit runden Bertiefungen, ahnlich der Wind- 
beutelform, herftellen, indem man in jedes Näpfchen 
ein wenig Butter thut und, nachdem biefelbe zer= 
ſchmolzen, ein Ei Dineinfchlägt, wodurd die Eier 
ein gefälligeres Anjehen erhalten. 

Eier in Coquillen, ſ. Coquillen mit Rührei 
und geräuchertem Lachs. 

Eier-Creme in Milh-Suppe. Im '/, Liter 
Rahm kocht man etwas FHeingefchnittene Vanille, 
verfüßt den Rahm mit einem Eßlöffel voll Zuder, 
läßt ihn erfalten, gießt ihn durch ein Gieb, ſchlägt 
ſechs frifche Eier hinein, zerquirlt dieſelben gehörig, 
gießt den Eierrahm in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Gefäß, ftellt diefes in ein Kafjerol mit kochendem 
Sul beit es zu und läßt e8 jo lange auf dem 

Ofen ftehen, bis der Eierrahm zu einer Creme er- 
ftarrt ift. Hierauf ftiht man mit einem Löffel 
Heine Klöße davon ab, die man in Milch-Suppe 
einlegt, welche zuvor mit Vanille und Zuder ge 
kocht und mit zwei Eibottern legiert worden: ift. 


Eier mit Curry-Pulver. Zwei kleine Zwiebeln 
werden in dünne Scheiben geichnitten, in Butter 
gebräunt und mit einer Meſſerſpitze voll Curry— 
Pulver beftreut, worauf man nad und nad) 
, Liter weiße Coufis oder kräftige Fleiſchbrühe, 
die zuvor mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt wurde, 
hinzugießt und die Zwiebeln darin weichkochen läßt. 
Sobald dies geſchehen, ſchüttet man unter ſorg— 
fältigem Umrühren drei Eplöffel voll Rahm daran, 
läßt die Sauce einige Minuten damit verkochen, 
Yegt fechs bis acht hartgefochte, in Viertel gefchnittene 
Eier hinein und giebt auf, jobald dieſelben genügend 
heiß geworben find. 


Eier a la duchesse. 1 Liter Milch wird mit 
ganzen ‚Zimt, Citronenfchale, 125 Gramm Zuder 
umd einigen geftoßenen bitteren Mandeln eine zeit- 
lang gekocht; währenddem ſchlägt man das Weiße 
bon bier Giern zu feitem Schnee, ben man löffel⸗ 
weiſe abſticht und auf beiden Seiten in ber ſieden— 
den Milch kochen läßt, worauf man die Schnee— 
klößchen mit dem Schaumlöffel herausnimmt und 
auf ein Sieb zum Abtropfen legt. Die Milch feiht 
man durch und quirlt die Hälfte davon mit bier 
Eidottern ab, worauf man fie um bie RB UBIEL 
gießt und mit denſelben aufgiebt. 


Eier-Einlauf in die Suppe, Auf 1 Liter 
Fleiſchbrühe rechnet man zwei ganze Eier, die man 
mit zwei Eflöffeln voll Rahm oder Milch, ziel 
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Eier, farcierte 


Eßlöffeln Mehl, einer Meſſerſpitze Salz und nad) 
Belieben etwas gehackter Peterſilie tüchtig zerquirlt, 
langjam in die fochende Fleiſchbrühe Yaufen und 
einige Minuten darin kochen Yaßt. 


Eier, farcierte, ſ. gefüllte. 


Eierflecke, gefüllte. Fünf Eier werden in einen 
Topf geichlagen, mit fünf Eßlöffeln voll Milch und 
vier Eßlöffeln voll Mehl nebit etwas Salz gut 
verrührt, worauf man eine Eierfuchenpfanne mit 
geflärter Butter ausftreicht, heiß werden läßt und 
ein wenig von der Eiermaſſe bineingießt, im der 
Pfanne herumlaufen und im Ofen zu einen aufßer= 
ordentlich binnen Kuchen eintrocnen läßt, den man 
vorfichtig mit einer Schaufel herausmimmt und auf 
einen Teller legt. Ein vorher bereitetes feines Ragout 
aus Kalbsmilh, Champignons, Krebsſchwänzen oder 
ein pikant gewürztes Hachis von Gehirn, Niere, 
Leber, Braten oder Geflügel ftreicht man auf bie 
Eierflede, ſchlägt Diefelben darüber zufammen, legt 
fie in eine mit Butter oder Krebsbutter gefchmierte 
Schüſſel, übergießt ſie mit Rahm oder Milch, worin 
drei bis vier Eidotter zerquirlt worden, läßt fie damit 
einigemal aufkochen und giebt fie zu Tiſche. 


Eier-Fricaſſee. Sechs bis acht hartgefochte 
Eier fehneidet man nach dem Erkalten in Hälften, 
Yöft die Dotter heraus, rührt 125 Gramm Butter 
zu Schaum, mengt drei rohe Eidotter, 10—12 
feingehadte Krebsichwänze, eine Meſſerſpitze voll 
geſtoßene Muskatblüte, eine geriebene Semmel, zwei 
Eßlöffel voll Rahm und die Hälfte der hartgekochten 
Eidotter hinzu, verrührt alles möglichſt gut, füllt 
die gekochten Eiweißhälften hoch damit an, legt 
ſie auf ein mit butterbeſtrichenem Papier bedecktes 
Backblech oder eine umgedrehte Blechform und läßt 
ſie bei ziemlicher Oberhitze ſo lange im Ofen, bis 
die Farce hellbraun gebacken iſt. Inzwiſchen hat 
man zerſchnittenen Spargel oder Blumenkohl in 
Waſſer weichgekocht, in kräſtige Fleiſchbrühe gelegt, 
nebſt weichgekochten Morcheln, den übrigen, fein— 
zerrührten harten Eidottern, einer beliebigen Anzahl 
ausgebrochener Krebsſchwänze und kleiner Fleiſch— 
oder Semmelklößchen noch einigemal aufgekocht, mit 
Krebsbutter, Salz und geriebener Muskatnuß ge— 
würzt und richtet das Fricaſſée, mit den gebackenen 
Eierhälften belegt, an. 


Eier-Fricaffee anf englifche Art. Sechs Eier 
werden hartgejotten und nach dem Abjchälen jedes 
-in vier bis ſechs Streifen zerteilt, worauf man 
60 Gramm Butter mit einigen gehadten Cham— 
pignons, einer fleinen Chafotte und einem Eßlöffel 
voll gehacdter Peterfilie jowie ein wenig Pfeffer 
und Salz durchſchwitzt, einen Eßlöffel voll Mehl 
und eine Obertafje voll Rahm Hinzufügt und die 
Eier einmal in der Sauce auffochen läßt; zumeilen 
thut man zu der Sauce zuletst noch etwas Citronen— 
faft oder Senf. 

Gier-Fricafjce auf franzöfiiche Art. Die Krume 
von mehreren Weißbrotſchnitten wird im ein wenig 
Mich und Fleiſchbrühe aufgefocht, dann mit drei 
ganzen Eiern, Sal, Muskatnuß und geriebenem 
Parmeſankäſe verrührt, worauf man aus der Maffe 
einige Omeletten bäckt, die in feine Streifen zer— 
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Eier, gefüllte, & la St. Hubert 


jhnitten werden. Aus 60 Gramm gejchmolzener 
Butter, einem Eßlöffel voll Mehl, */, Liter ftarker 
Fleiſchbrühe, gehacter Peterfilie und Thymian und 
einer Obertafje voll Milch kocht man eine Sauce, 
die man mit Salz und Musfatnuß würzt, mit 
zwei Eidottern legiert, mit Citronenjaft abichärft 
und über die zerfchnittenen Omeletten antichtet. 


Eier, gebadene, Soviel Eier, als man zur 
Garnierung um eine Gemüfefchüffel zur bedürfen 
meint, werben einzeln nach und nach in eine Ober- 
taffe oder Schöpffelle gefchlagen, mit ein wenig 
Salz beftrent und dicht über dem Kafjerol in heiße 
Schmelzbutter gegofjer, worauf man raſch mit 
einem Blechlöffel das Eiweiß nach oben über dem 
Dotter zufammenzieht, das Et auf beiden Seiten 
dunfelgelb baden und nach dem Herausnehmen auf 
Löſchpapier abtropfen Yäßt. Mean giebt diefe Eier 
auch bisweilen mit einer Tomaten= oder Pfeffer 
Sauce zu Tiſch; fie bilden dann ein raſch her— 
zujtellendes, angenehmes Zwiſchengericht. 


Eier, gefüllte, Sechs hartgefottene Eier werden 
in Waſſer abgekühlt, geſchält und der Länge nach 
geteilt; Die Dotter nimmt man heraus und zerreibt 
fie mit 60 Gramm Butter, einen halben, in Milch 
geweichten Mundbrot, zwei friichen Eibottern und 
vier feingehackten Sarbellen, ein wenig Muskatnuß, 
Pfeffer und Salz, füllt die gefochten Eierhälften 
gehäuft damit an, betröpfelt fie mit zexlaffener 
Butter, beftreut fie mit geriebener Semmel, ftreicht 
den Reſt der Farce, mit etwas ſaurem Rahm vers 
mifcht, auf eine flahe Schüffel, ftellt die Eier 
darauf, bedeckt fie mit einem butterbeftrichenen Papier 
und läßt fie auf einem Dreifuß in einem mäßig 
beißen Ofen hellbraun baden; man giebt fie als 
hors d’oeuvre nad) der Suppe. Die Fülle läßt 
fih nach eigenem Geſchmack vielfach abändern und 
man kann ſie aus den harten nebit einigen ſriſchen 
Dottern, in Milch gemweichter Semmelfrume, ſaurem 
Rahm und feingehadtem Fiſchfleiſch, oder ftatt 
deſſen Champignons, Trüffeln, Krebsſchwänzen, 
auch ganz einfach nur mit PVeterfilie, Schnittlauch), 
Eftragon und anderen feinen Kräutern bereiten. 


Eier, gefüllte, a la St. Hubert. Etwa 12 
bis 15 Eier werben 10 Minuten gekocht, dann 
in kaltes Waſſer gelegt und nach völligem Erkalten 
geihält. Dann jchneidet man am unteren Ende 
die Spite ab und entfernt vorfichtig Die Dotter, 
ohne das Weiße zu zerbrechen. Hierauf löſt man 
von beliebigen libriggebliebenen gebratenem Geflügel 
das Fleiſch von den Knochen, kocht letztere mit 
1/, Liter guter Fleiſchbrühe oder einer Wurzelbrühe 
mit Fleiſchextrakt eine Viertelſtunde, ſeiht die Brühe 
durch und kocht fie ganz kurz ein. Das Fleiſch 
wird mit einigen Trüffelſcheiben und den aus— 
gelöſten Dottern feingehackt, mit der eingekochten 
Brühe verrührt und in die ausgehöhlten Eier ge— 
füllt, die man kranzartig auf eine runde Schüſſel, 
mit der offenen Seite nach unten auf geröſtete 
Semmelſcheiben ſtellt und mit Brunnenkreſſe und 
Tomaten garniert. Zuletzt löſt man , Liter 
Afpie über dem Feuer auf, miſcht 2 Eßlöffel braune 
Coulis, ein Heines Glas Sherry und eine Priie 


Eier, gefüllte, kalt 


Zuder Hinzu, läßt dies unter fleißigem Abſchäumen 
auf ein Viertel einfochen und gießt e8 lauwarm 
behutfam über die Eier, die man dann fofort 
ſerviert. 

Eier, gefüllte, kalt. Die kalten gefüllten Eier 
kann man nicht nur als hors d'oeuvre, ſondern 
auch zum Thee geben, wo ſie unter den verjehiebenen 
Tellern mit aufgejchnittenem Fleiſch eine hübſche 
Abwechjelung bilden. Man kann die ausgehöhlten 
Eierhälften entweder auf einfache Weife mit einer 
Farce aus Garbellenbutter, den zerriebenen harten 
Eidottern und fehr feingehactem rohen Schinfen 
füllen, auch bloß mit Caviar ausftreichen, oder, 
falls man fih die Mühe nicht verbriegen läßt, 
auf folgende Weiſe verfahren. Aus fechs harten 
Eiern nimmt man die Dotter, jchneidet drei der— 
jelben mit wier Sardellen, ſechs Heinen, in Eſſig 
eingemachten Champignons und fechs Krebsſchwänzen 
Heinwürflig, zerreibt die anderen drei Dotter mit 
zwei Eßlöffeln Senf, ebenjoviel feinem Del, etwas 
Eitragonejfig, Salz und Pfeffer zu einer Remou— 
ladenſauce, mifcht Davon ein wenig unter die Farce, 
mit der man die Eier füllt, während der größere 
Teil der Sauce unter den Eiern angerichtet wird. 
Sehr gut jeher auch ganze gefüllte Eier aus; 
wenn jie hartgefocht und geichält find, fchneidet 
man am dem ftumpfen Ende eine Scheibe ab, 
damit man die Dotter herausnehmen und die Eier 
aufrechtitellen Fanıt. Dann mariniert man die aus— 
gehöhlten Weißeier eine halbe Stunde in Eiffig, 
Del, Pfeffer und Salz, füllt fie mit einer Farce 
vor feingehadten Sardellen, Krebsſchwänzen und 
Caviar, bereitet aus den Dottern wie oben eine 
Remouladenfauce, die man mit dem aufgeftellten, 
gefüllten Eiern garniert, und füllt dem leeren Naum 
in der Mitte im zierlicher Weiſe mit Sardellen, 
Kapern, Krebsichwänzen, Heinen eingemachten Chamz 
pignons u. ſ. w. 


Cier-Gelde in Die Suppe, Für ſechs Perſonen 
quirlt man vier bis fünf ganze Eier in */, Liter 
talte Milch oder Fleiſchbrühe, würzt dieſelben mit 
etwas Salz und geriebener Muskatnuß und ftellt 
dei zugededten Topf mit diefer Mafje in ein Kafjerol 
mit kochendem Waſſer, welch letzteres jo hoch ſtehen 
muß als die Eiermaſſe in dem Topf. Hierauf 
rückt man das Kaſſerol im Ofen an die Seite, ſo 
daß das Waſſer nur ganz leiſe fortkocht, und läßt 
den Topf ungefähr drei Viertelſtunden darin ſtehen, 
bis die Maſſe zu einem lockeren Gelée geronnen 
iſt, welches man mit einem Löffel zerſchneidet und 
in die fertige Suppe legt, in der man außerdem 
noch Spargel, Blumenkohl, geſchnittenes Hühner— 
fleiſch u. ſ. w. geben kann. Man bereitet auch das 
Eier-Gelde von vornherein zuweilen mit gebratenen, 
geftoßenen Geflügellebern oder dem feingehadten 
Bruftfleiih einer gekochten Henne, indem man das 
gehackte Sleijch mit */, Liter Fleiſchbrühe auffüllt, 
durch ein Haarſieb ſtreicht, mit etwas Salz, einer 
Meſſerſpitze weißem Pfeffer, einer Obertaſſe voll 
Rahm und fünf ganzen Eiern gut verquirlt und 
dann ganz nach oben angegebener Weiſe fertig macht. 


Cier:Gelde, ſüßes. 1 Liter friſche Milch ver— 
rührt man tüchtig mit fünf ganzen Eiern, fünf 
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A 


Gier au gratin 


Dottern, 180 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und einem Theelöffel 
poll geſtoßenem Zimt oder etwas gejtoßener Vanille 
und ſchüttet das Ganze in eine tiefe, nicht zu große 
Schüjjel, die man wohl werdedt auf einem Topf 
mit fiedendem Waſſer in den Ofen ftellt und jo 
lange da ftehen läßt, bis das Gele völlig geronnen 
ift. Nachdem dasſelbe erfaltet, beftreut man e8 mit 
Zuder und giebt e8 mit einem Compot zu Tiſch. 


Eier, geröſtete, oder auf dem Roſt gebratene. 
125 Gramm friſche Butter werden mit einem ge⸗ 
riebenen Mundbrot, einem Eßlöffel voll gehackter 
Peterſilie, etwas Salz und einer Priſe Cayenne— 
pfeffer zu einem Teige durchknetet, worauf man 
ſechs viereckige Kapſeln oder Käſtchen von ſtarkem 
Papier mit Butter ausſtreicht, mit einer dünnen 
Schicht des Teiges belegt umd im jedes Käftchen 
ein rohes Ei fchlägt. Man läßt die Eier ſo 2 bis 
3 Minuten auf dem Roſt braten und fährt mit 
ber beißen Glaſierſchaufel oben darüber. 


Eier, gerührte, ſ. Eier, Rühr—. 


„Eier, gejalzene, auf chineſiſche Art. Diejes 
für den europäiſchen Gaumen allerdings wenig 
verlodende Lieblingsgericht der Chinejen wird im 
der Weife bereitet, daß man Wafjer, in dem ent- 
weder Boheathee, Bambusblätter oder Cedernadeln 
gefocht worden find, mit foviel ungelöjchtem Kalt, 
Holzaſche und Salz vermiſcht, Bis fi eine Art 
Zeig gebildet hat, mit dem man Die Eier beftreicht, 
um fie dann in Gefäßen mit Holzajche aufzu⸗ 
bewahren. Nach einem Monat ſind ſie für den 
Genuß fertig und werden halb durchſchnitten ſerviert, 
wobei das Weihe als eine durchſichtige ſchwarze 
Gallertmaſſe erſcheint, während das Dotter eine 
Dunkel orangegelbe Farbe zeigt; der Geſchmack erinnert 
ftarf an Schwefelwajjeritoff. 


Eier, gejchnittene. In 80 Gramm heißgemachter 
Butter röſtet man ein geriebenes Munbbrot, ſchwitzt 
einen Eßlöffel voll gehackter Peterſilie und läßt 
dies mit ®/, Liter ſaurem Rahm und einer Priſe 
Salz zu einer dicklichen Sauce verfochen, die man 
mit vier bis jechs hartgefochten, in Scheiben zer= 
ſchnittenen Eiern vermiſcht und fofort aufgiebt. 


Gier, geſetzte. Eine flache Steingutſchüſſel, 
welche die Ofenhitze verträgt, wird mit Butter 
beſtrichen, worauf man Liter ſauren Rahm 
hineingießt, ſechs rohe Eier borfichtig darüber aufs 
ſchlägt, diefelben mit Sardellenftreifen belegt, mit 
gehadter Peterfilie oder Schnittlaud) nebſt geriebener 
Semmel überjtreut, Butter in Heinen Flöckchen 
darauf zerpflücdt und die Schüſſel jo lange auf 
ben Dreifuß in den Dfen ftellt, bis Die Eier feſt 
geworden und mit einer bräunlichen Krufte über⸗ 
zogen find. 


Eier au gratin. Bier bis fünf Eßlöffel voll 
geriebenes Weißbrot vermiſcht man mit drei Ci- 
dottern, zwei gehackten Sardellen, etwas gehackter 
Peterſilie und gehackten Champignons, ein wenig 
Salz und Pfeffer, überſtreut eine flache Steingut— 
ſchüſſel mit etwas Mehl, ſtreicht die Miſchung darauf 
und läßt ſie im Ofen zu einer feſten Maſſe backen. 








Eier⸗Gräupchen 


Hierauf ſchlägt man ſo viel Eier nebeneinander auf 
dieſes Gratin, daß es entweder damit garniert 
oder ganz bedeckt iſt, beſtreut ſie mit ein wenig 
Pfeffer und Salz und ſtellt ſie eine kurze Zeit 
in den mäßig warmen Ofen, fahrt mit einer glühen— 
den Schaufel darüber und giebt auf. 


Eier-Gräupchen. Man bereitet einen ſehr feſten 
Nudelteig aus zwei bis drei Eiern, dem nötigen 
Mehl und etwas Salz, ballt den Teig in einen 
Yänglichen Klumpen zufammen, laßt ihn eine zeit- 
Yang trocknen und veibt ihn auf dem Reibeiſen, 
trocknet die jo entftandenen Gräupchen nochmals 
und rührt fie hierauf in die kochende Fleiſchbrühe. 

Eier- Grog. Während man 1 Liter Waffer 
mit 250 Gramm Zuder zum Kochen bringt, zer— 
quirlt man fünf bis ſechs Eidotter in '/, Liter 
feinem Rum und jchüttet denfelben unter fort= 
währendem Umrühren zu dem fochenden Waſſer. 


Eierguß anf Kuchen und Backwerk. Drei Ei- 
dotter werden mit 70 Gramm gejtoßenem Zuder 
ſchaumig gerührt, worauf man beit feftgefchlagenen 
Schnee der drei Eiweiße darımterzieht und das 
Badwerk vor dem Baden damit beitreicht. 


Eierhaber, ſchwäbiſcher. Zu 2—3 Portionen 
davon verrührt man Liter Milch mit vier Koch- 
löffeln voll Mehl, ſechs Eiern und ein wenig Salz, 
badt aus der Mafje 2—3 dide Eierfuchen in Butter 
und zerhackt diefelben dann mit einer Schaufel in Kleine 
Stücdchen, die man mit Zuder und Zimt beftreut. 


Eier, Halbweiche oder wachsweiche. Man 
legt möglichft frifche Eier mit einem Löffel vor- 
fihtig in kochendes Waſſer, das jedoch nicht zu 
ſtark fieden darf, da die Eier fonft leicht zeripringen, 
deckt das Gefäß zu, laßt die Eier fünf Minuten 
oder bis man nicht zu raſch bis auf 300 gezählt 
bat im Waffer, nimmt fie heraus, Yegt fie in 
kaltes Wafjer, ſchält fie dann worfichtig und giebt 
fie in Hälften zerfchnitten entweder für fich allein 
zum Thee, Abendbrot, Frühſtück, oder man ber 
wendet fie als Garnierung von Gemüfen oder 
Salat. Das Gelbe muß noch faft flüjfig fein, 
weshalb fie jehr behutfam zur zerichneiden find. 


Eier, harte. Das Hartlochen der Eier erfordert 
einige Aufmerkſamkeit, um den richtigen Grad zu 
treffen, wenn das Dotter völlig feit, aber nicht zu 
hart geworden ift, da ſehr hartgefochte Eier äußerſt 
ſchwer verdaulich, und folche, die durch zu langes 
Kochen einen grünlichen Rand um das Dotter 
zeigen, ſogar ſchädlich ſind. Die Eier werden in 
kochendes Waſſer gelegt und ſechs bis ſieben Minuten 
gekocht, worauf man ſie in kaltes Waſſer legt und 
ſchält. Am ſicherſten geht man beim Eierkochen mit 
Hilfe eines Thermometers. Legt man in Waſſer, 
das bis zu 60° R. erwärmt iſt, das Ei und wartet, 
bis der hineingeftellte Thermometer 70° R. zeigt, 
jo ift das Ei weichgefotten (f. Eier, weiche); läßt 
man das Ei im Waſſer, Bis der Thermometer 
73° R. zeigt, .fo ift das Ei halbweich; bei 76°’ R. 
ift das Ei gerade genügend hartgekocht. 


Eier auf italienische Art. Sechs bis act 
Eier werben hartgekocht, in Hälften erteilt, im ein 
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Eier-Küchli, Schweizer 


Kafjerol gethan, mit zwölf gewäfferten, ausgegräte- 
ten und in Streifen zerjchnittenen Sardellen belegt, 
mit etwas Salz, weißen Pfeffer, geriebener Mustat- 
nuß, einem Löffel voll feingejchnittener, in Butter 
geichwitster Chalotten und ebenſoviel gehackter Peter— 
filte gewürzt, mit 1/, Liter ſaurem Rahm übergojfen, 
einmal damit aufgefocht und angerichtet. 

Eier-Käſe. In 19, Liter Milch oder Rahm ſchlägt 
man fünfzehn frifche Eier, fügt 115—120 Gramm 
Zuder, die auf Zucker abgeriebene Schale einer Kleinen 
Eitrone, ein wenig feinen Zimt oder Banillenzuder, 
eine Prije Salz und den Saft einer halben Eitrone 
Hinzu, quirlt alles tüchtig durcheinander, ftellt dei 
Zopf in ein großes Kafjerol mit kochendem Waſſer 
und läßt die Eiermilch jo lange kochen, bis fie ge— 
rinnt, oder rührt fie über ſchwachem Feuer mit 
einem Holzlöffel- ab, bis die Gerinnung eintritt, 
dann fehüttet man bie Maſſe entweder in eine be= 
jondere, mit Löchern verjehene Eierkäſe-Form, oder 
in ein Porzellan oder Blechfieb, läßt über einer 
Schüſſel die Molken vollig ablaufen, was etwa zwei 
Stunden in Anſpruch nimmt, ftürzt den Eierfäfe 
auf eine Schüffel, fpict ihn mit Manbdelftreifchen 
und ſerviert ihn als kalte ſüße Speife mit einer 
falten Rahm- oder Vanilleſauce. 


Eier-Käſe in Bonillon-, Wein: oder Milch— 
Suppen. Drei ganze Eier und brei Dotter wer- 
ben mit !/, Liter Milch, einer Prife Salz, einer 
Meſſerſpitze voll geriebener Muskatnuß und dem 
Saft einer halben Citrone durcheinandergequirlt, 
dann fett man den Topf in ein Kafjerol mit fieden- 
dem Wafjer, läßt die Maſſe jo lange kochen, bis 
fie völlig geronnen ift, fticht fie mit dem Löffel ab 
und Yegt fie in Bouillonfuppen; falls die Eierfäje 
für Wein= oder Milchfuppen beftimmt find, fügt mar 
etwas Zucker bei dem Einquirlen hinzu und kann 
diejelben auch mit Hilfe von Spinatmatte und Krebs— 
matte grün oder rot färben, was fich jehr gut macht. 

Eierklar, ſ. v. w. Eiweiß. 

Eier-Klößchen. Ungefähr ganz dasſelbe mie 
Eier-Gelee, |. d. Man fchlägt in 1/, Liter Falte 
Fleiſchbrühe vier ganze Eier, thut einen Eßlöffel 
voll gehacter Peterfilie und eine Prife Salz hinzır, 
quirlt alles gehörig durcheinander, ftellt das Töpf— 
hen mit der Mafje gut zugedeckt in ein Kafjerol 
mit kochendem Waſſer, das Kafferol auf eine nicht 
zu heiße Stelle im Ofen, damit die Eier-Maſſe nicht 
zum Kochen komme, läßt fie drei Biertelftunden jo ſtehen 
und fticht hierauf wort der feſtgewordenen Maſſe Heine 
Klößchen ab, die man in die fertige Suppe legt. 


Gier-Rringel. Zu '/, Kilogramm feinem Mehl 
bröcelt man %/, Kilogramm friſche Butter, fügt 
dann 125 Gramm Zuder, ſechs hartgekochte, zer— 
viebene Eibotter und zwei rohe Dotter, ſowie ein 
Weinglas voll feinen Rum Hinzu und verarbeitet 
dies zur einem berben Teig, aus dem man Fleine 
Rollen formt, die man zu Kringeln zufammenbreht, 
mit geichlagenem Et beftreicht, in gemijchtem Zurder 
und Zimt plattdrüdt und auf einem Blech bei 
raſcher Hitze bäckt. 

Eier⸗Küchli, Schweizer. Liter Rahm wird 
mit zehn Eiern, 60 Gramm friſcher Butter, einer 


Eierkuchen 


Priſe Salz und drei Eßlöffeln voll Zucker gut zer— 
quirlt, worauf man foviel feines Mehl binzurührt, 
bis der Teig feft genug wird, um fich auftreiben 
zu laſſen. Man formt Kleine Kugeln aus dem 
Teig, rollt biejelben rund und dünn aus, bäckt fie 
in heißem Schmalz ſchön lichtbraun und beftreut 
fie mit Zuder und Zimt. Man kann auch den 
Rahm ganz weglaſſen und bloß die Eier mit einigen 
Eßlöffeln voll Zuder zerrühren, mit dem nötigen 
Diehl zu einem joliden Teig vermengen und damit 
wie oben verfahren. 


Gierfucjen, Um etwa 8—10 dünne Eierfuchen 
berzuftellen, quirlt man in */, Liter frifche Milch 
ſechs bis acht Eier und Liter feines Mehl, eine 
Prife Salz und einen knappen Eplöffel voll Zuder 
tüchtig untereinander ; nach Belieben kann man auch 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone oder 
einen Eßlöffel voll Aum hinzufügen und bloß die 
Dotter in die Milch quirlen, das Weiße der Eier 
jedoh zu Schnee fchlagen und zuletst hinzuthun, 
wodurd bie Eierfuchen bedeutend ar Feinheit bes 
Geſchmacks gewinnen. Dann laßt man ungefähr 
35 Gramm oder ein nußgroßes Stüd frifche Butter 
in der Eierfuchenpfanne ſiedend hei werben, fchüttet 
einen halben oder ganzen Schöpflöffel voll von 
ber Mafje hinein, jenachdem man den Kuchen dünner 
oder dicker zu backen wünſcht, und läßt denſelben 
über gelindem Feuer unter öfterem Rütteln der 
Pfanne auf der Unterſeite hellbraun backen, wobei 
man gut thut, zuweilen mit einem Meſſer am Rand 
darunter zu fahren und den Kuchen ein wenig in 
die Höhe zu heben, damit er ſich nicht anlegen 
könne; bemerkt man dabei, daß er an irgend einer 
Stelle feſthängt, ſo ſchiebt man dort noch etwas 
Butter zwiſchen Kuchen und Pfanne. Indeſſen hat 
man dies überhaupt nicht zu befürchten, wenn man 
die angegebene Quantität Butter genommen hat 
und wenn man ſich keiner emaillierten, ſondern einer 
glatten eiſernen Eierkuchenpfanne dabei bedient, da 
in ben emailliexten Pfannen fehr oft Sprünge in 
der Emaillierung entftehen oder dieſe fih an ein= 
zelnen Stellen ganz abblättert, was fofort ein Feft- 
hängen der Eierfuchen zur Folge hat. Iſt der 
Kuchen unten gehörig bräunlich gebaden, jo ſchwenkt 
man die Pfanne, jo daß der Kuchen auf die andere 
Seite fliegt, jchiebt wieder ein Stückchen Butter 
darunter und Yaßt ihr auf der umgedrehten Geite 
ebenfalls durchbacken; hat man noch nicht Die nötige 
Uebung zu dem Umfchtwenken , jo dedt man einen 
flachen Teller über die Pfanne, hält benjelben mit 
der Yinfen Hand und ehrt die Pfanne darüber um, 
— man den Kuchen vom Teller wieder in die 

friſch gebutterte Pfanne gleiten läßt. Iſt ein Kuchen 
fertig, ſo legt man ihn auf eine runde Schüſſel, 
beſtreut ihn mit Zucker und Zimt, ſtellt die Schüſſel 
in die obere Ofenröhre, damit ſie gehörig warm 
bleibt, und ſchichtet jeden folgenden Kuchen darauf. 
Hat man eine größere Anzahl Eierkuchen zu bereiten, 
ſo vermehrt man natürlich die Zuthaten nach Ver— 
hältnis und bäckt lieber in zwei Pfannen zugleich, 
um ſchneller vorwärts zu kommen; man giebt ſie 
mit Compot, Kopfſalat oder Frucht- und Wein— 
ſaucen zu Tiſch. Die gewöhnlichen, ländlichen Eier— 
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Eierkuchen, franzöſiſche 


kuchen zu grünem Salat werden ohne Zucker und 
faſt fingerdick gebacken; man rechnet auf einen der⸗ 
jelben */, Liter Mil, vier bis fünf Eier, drei Eß— 
Löffel voll Mehl und etwas Salz, quirlt dieg tüchtig, 


reibt die Eierfuchenpfanne gehörig mit Sped aus, 


erhitt fie und gießt den Teig hinein, den man’ 
ebenfo bädt wie oben bejchrieben, nur daß er mehr 
Zeit bedarf. Für mehrere Perjonen wird auf dem 
Lande an vielen Orten ein mächtiger Eierfuchen 
in der großen eifernen Bratpfanne gebaden, ber 
aus 1%/, Liter Mehl, 3 Liter Milch, 6—8 Eiern 
und einem Kaffeelöffel voll Salz zufammengerührt 
und dann in der mit Butter oder Sped ausge⸗ 
jtrichenen Pfanne bei mäßiger Hite faft eine Stunde 
lang gebaden wird, wobei man bie Pfanne auf 
einen Dreifuß ftellt. 


Eierfuchen mit Aepfeln, |. Apfel-Eierkuchen. 


Eierkuchen, bayriſcher. Zu einem ſolchen Eier- 
fuchen für fünf bis ſechs Perfonen jhneidet man 
bier Semmeln oder ſechs Mundbrote in bünne 
Schnitten, weicht Diefelben 1—2 Stunden in ®/, Liter 
Milch und zerquirkt fie hierauf mit 10—12 Eiern und 
etwas Salz, zwei Eßlöffeln voll feingehadtem Schnitt- 
lauch und 200 Gramm würflig geſchnittenem rohen 
Schinken. Dann erhitt man 125 Gramm Butter 
in einer großen eifernen Pfanne, gießt den Teig 
hinein, ftellt die Pfanne auf einen Dreifuß in den 
Dfen und läßt den Eierfuchen eine Stunde baden, 
worauf man ihn zu grünem Salat aufgiebt. An— 
ftatt des Schnittlauchs und Schinkens thut man 
zumeilen auch 125 Gramm Zuder in den Teig. 


Eierkuchen, Cunitzer, ſ. Eierfuchen, Kuniber. 


Eierkuchen mit Fleiſch. Hierzu kann man jede 
Art Bratenreſte verwenden, die noch friſch und ſaſtig 
ſind, jedoch eignen ſich Kalbsbraten und Ueber— 
bleibſel von gebratenen Hühnern am beſten; man 
nimmt zu einem ziemlich dicken derartigen Kuchen 
etwa 150 Gramm Kalbsbraten oder was e8 fei, 
hackt venfelben ſehr fein, fchneidet ein Mundbrot in 
Scheiben, übergießt e8 mit lauer Mich, zerrührt 
es zu Bret und mifcht e8 zu dem gehackten Fleiſch, 
würzt basjelbe mit etwas Salz, gehadter Citronen⸗ 
ſchale, nad) Gefallen auch mit ein wenig — 
Chalotte und Peterſilie, mengt einen Löffel voll 
Diehl und fünf Eier zu der Maſſe, jchüttet fie in 
die Eierfuchenpfanne mit 60 Gramm erhitter Butter 
und laßt den Kuchen auf beiden Geiten braun baden, 
worauf man ihn zu verfchiedenem Salat geben Tann. 


Eierkuchen, franzöſiſche. Um acht foldher Eier- 
fuchen herzuftellen, zerläßt man 75 Gramm Butter 
in einem Kafferol, bis dieſelbe zu fteigen beginnt, 
dann nimmt man das Kafjerol vom Feuer, rührt 
einen Kochlöffel voll feines Weizenmehl völlig glatt 
darin, gießt °/, Liter kochende Mil zu dem Brei 
und rührt ununterbrochen bie Maſſe durcheinander, 
ohne ſie wieder zum Feuer zu bringen, bis ein ganz 
ſteifer Brei eutſtanden iſt, Der ſich rings von dem 
Kaſſerol loslöſt. Nachdem derſelbe ausgelühlt, miſcht 
man ſieben Eidotter, eine Priſe Salz, 100 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone 
und den feſtgeſchlagenen Schnee der ſieben Eiweiße 
dazu, ſtreicht Die Eierkuchenpfanne mit Butter aus, 
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Eierkuchen, franzöfifche, mit Citronenfaft 


thut einen Teil der Maſſe hinein, bäckt den Kuchen 
auf beiden Seiten braun und beftreut ihn mit 
Zuder und Zimt. So fährt man fort, bis alle 
Kuchen fertig find, doch kann man, um rajcher zum 
Ziele zu kommen, auch eine Heine viereckige Pfanne 
oder eine runde Blehform mit Butter beftreichen 
und den Zeig eine halbe Stunde darin baden Yafjen, 
wobei man die Pfanne auf einen Dreifuß ftellt. 


Gierfuchen, franzöfiiche, mit Gitronenfaft. 
Aus ®/, Liter Deilh, */, Liter Mehl, ſechs Eidottern, 
einem halben Kaffeelöffel voll Salz und dem feſt— 
geichlagenen Schnee der ſechs Eiweiße, was man 
gut vermifcht, bäckt man in gewöhnlicher Weife 
dünne Eierfuchen, Yegt diefelben auf eine große runde 
Schüffel, die man warmftellt, beftreut jeden Eier— 
fuchen mit Zuder, der an einer Citronenfchale ab— 
gerieben worden ift, und drückt etwas Citronenfaft 
darauf, wozu man zwei Kitronen und 200 Gramm 
Zuder verwendet. So ſchichtet man ſämtliche Kuchen 
übereinander, Damit der Citronengeſchmack fie völlig 
durchzieht, und giebt fie möglichft heiß, aber ohne 
weitere Sauce zu Tiſch; man erhält etwa zwölf 
Kuchen aus der Maſſe. 


Eierfuchen, gebrühte. 250 Gramm feines 
Mehl und ein Theelöffel voll Salz werben in eine 
Schüſſel geichüttet, worauf man Liter Waſſer 
mit 30 Gramm Butter zum Kochen bringt, dann 
ſofort über das Mehl gießt und mit demſelben glatt 
verrührt. Hierauf ſchlägt man acht Eier dazu, 
läßt in einer Pfanne 125 Gramm Butter heiß 
werden, ſchüttet den Teig hinein, deckt ihn zu, ſtellt 
ihn auf glühende Kohlen und ſchichtet auch glühende 
Holzkohlen auf den Deckel oder bäckt ihn im Ofen 
langſam bei guter Oberhitze. In Süddeutſchland 
und der Schweiz iſt dieſe Art Eierkuchen ſehr üb— 
lich und wird zu gedämpftem Obſt oder grünem 
Salat gegeſſen. 


Eierkuchen, gehndte. ?/, Liter Milch wird mit 
1/, Liter Mehl, fünf ganzen Eiern und einem Thee— 
Löffel voll Salz zu einem flüjfigen Teig vexrquirlt, 
aus dem man dünne Eierkuchen nach gewöhnlicher 
Weife bäckt. Wein alle fertig find, jchneidet man 
fie in Streifen wie Nudeln, thut fie in eine tiefe 
Schüffel und richtet folgende Sauce darüber ar. 
62 Gramm frifche Butter verknetet man mit etwas 
Mehl, läßt fie nebft einigen Stüden Zimt und 
60 Gramm Zuder in h Liter Milch oder Rahm 
eine zeitlang fochen, bis Die Sauce didlich ge— 
worden, und gießt fie dann auf die gefchnittenen 
Eierkuchen — ebenfalls ein beliebtes ſüddeutſches 
Gericht. 


Eierfuchen von Gries. 250 Gramm nicht 
zu feiner Gries werben in ?/, Liter Milch mit einem 
nußgroßen Stückchen Butter unter fleißigem Um— 
rühren zu einem ziemlich dicken Brei ausgequellt, 
den man etwas auskühlen läßt, mit ein wenig 
Salz, 90 Gramm Zuder und fünf bis ſechs Eiern 
vermiſcht und zu mäßig dicken Eierkuchen nach ge= 
wöhnlicher Weiſe verbädt. 


Eierfuchen mit Hefe. In °/, Liter lauwarmer 
Milch löſt man 35 Gramm Preßhefe auf; jobald 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Eierfuchen von rohen Kartoffeln 


diefelbe völlig zergangen und tüchtig verquirlt ift, 
rührt man /, Kilogramm feines Mehl, fünf Eier, 
125 Gramm zerlafjene Butter, 65 Gramm Zuder, 
125 Gramm gutgewaſchene Korinthen, einen Kaffee- 
Löffel voll Salz und halb fo viel geftoßenen Zimt 
hinzu, arbeitet den Teig tüchtig mit dem Nührlöffel 
durch, läßt ihn dann faft zwei Stunden lang an 
einem warmen Ort aufgehen, ftreicht die Eierkuchen— 
pfanne mit geflärter Butter aus und bädt die Kuchen 
auf beiden Seiten ſchön braun, worauf man fie 
mit einer Obſt-Sauce zu Tisch giebt. 


Eierfuchen von Hirſe. 125 Gramm Hirfe 
werben dreimal mit kochendem Waſſer gebrüht, dann 
in Liter Milch zu einem dicken Brei ausgegquellt, 
den man nad) dem Ausfühlen mit 125 Gramm Diehl, 
1), Liter Milh, fünf bis fechs Eidottern, etwas 
Salz und einem Eplöffel voll Zuder nebft dem 
Schnee der Eiweiße gut vermifcht und auf gewöhn— 
liche Art zu ziemlich dünnen Eierkuchen bädt, bie 
mit beliebigem Compot, Frucht oder Wein-Sauce 
ſerviert werben. 


Eierfuchen, Karlsbader. ?/, Liter fetter ſüßer 
Kahn wird mit zwei Eplöffeln voll geflärter Butter 
zum Kochen gebracht, worauf man 125 Gramm 
feineg Mehl bineinjchüttet und die Maſſe jo lange 
auf. gelindem Feuer verrührt, bis fich der Brei vom 
Kafferol ablöft. Man fchüttet ihn in eine Schüſſel 
zum Ausfühlen, ſchlägt inzwijchen zwölf Eidotter 
mit 125 Gramm Zuder zu Schaum, vermijcht 
denjelben gut mit dem abgefühlten Brei, lockert 
den fteifen Schnee der Eiweiße unter ben Teig, 
bäct davon dünne Eierkuchen auf beiden Seiten 
hellbraun, beftreut diefe mit Zucker, der mit etwas 
geftoßener Vanille wermifcht ift, und ftellt bie 
Schüffel vor dem Aufgeben noch zehn Minuten 
in einen nicht zu heißen Ofen, worauf man die 
Kuchen mit einer Weinſchaum-Sauce jerbiert. 


Eierfuchen von Kartoffeln, einfache. 90 Gr. 
Butter werben zu Schaum gerührt und mit fieben 
Eidottern, Liter Mil, 300 Gramm geriebenen, 
tags zuvor abgekochten Kartoffeln, einem Theelöffel 
voll Salz und dem Schnee der fieben Eiweiße ver- 
mifcht, worauf man aus der Maſſe nicht zur Dice 
Eierkuchen bäct, die man zu Compot oder Salat 
giebt. 


Eierkuchen von Kartoffeln, feinere. Ein Koch— 
Löffel voll Kartoffelmehl wird mit 1/, Liter ſüßem 
Rahm glatt verrührt, worauf man 125 Gramm 
füße und 15 Gramm bittere Mandeln mit etwas 
Roſenwaſſer ſtößt und mit acht Eidottern und 
60 Gramm Zuder zu Schaum jchlägt, zu dem 
Rahm mifcht, 250 Gramm geriebene gefochte Kar— 
toffeln, einen halben Kaffeelöffel voll Salz und den 
Schnee der acht Eiweiße hinzufügt, dünne Eier- 
kuchen davon bäckt, mit Zuder und Zimt beftreut, 
übereinandergelegt noch eine furze Zeit in den Ofen 
ftellt und fchließlich mit einer Kirſch- oder Hinbeer- 
Sauce jerviert. 


Eierfuchen von rohen Kartoffel, auch Puffer 
genannt. Mehfreiche große rohe Kartoffel werben 
ſorgſam abgefchält, gewaſchen und auf dem Reib— 
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Eierfuchen von Kartoffelmehl 


eijen gerieben, worauf man fie mit friſchem Wafjer 
übergießt, eine Stunde wäſſern läßt und in einem 
Tuch jehr gut ausdrüdt. Einen gehäuften Suppen⸗ 
teller voll von diejen rohen Kartoffeln verrührt man 
mit Y/, Liter ſaurem Rahm, zwei Eplöffeln voll 
Mehl, jehs Eidottern und einem halben Kaffee- 
löffel voll Salz zu einer breiartigen Maſſe, zieht 
den Schnee der ſechs Eiweiße darunter und bädt 
in der Eierfuchenpfanne über gelindem euer mit 
reichlicher Butter dünne Kuchen, die mehr Zeit zum 
Garwerden bedürfen als andere Eierfuchen, worauf 
man fie mit Zuder beftreut und zu gedünſtetem 
Obſt aufgiebt. 


Cierfuchen von Kartoffelmehl. Im °/, Liter 


Milch quirlt man ſechs ganze Eier und zwei Dotter, 


eine Priſe Salz, einen gehäuften Kochlöffel voll 
Weizenmehl und ebenfoviel Kartoffelmehl, vermiſcht 
alles jehr gut und badt auf gewöhnliche Weile 
Eierfuchen davon. 


Eierkuchen mit Käſe. */, Liter Milch wird 
mit '/, Liter Mehl, jechs bis acht Eiern, einer 
Mejjeripise voll Salz und 160 Gramm geriebenem 
Schweizer oder Parmeſankäſe verrührt, worauf 
man dünne Cierfuchen aus der Mafje bäckt, bie 
man zu Salat oder vorzugsweiſe gern zu warmen 
oder kaltem Schinken giebt. 


Eierkuchen mit Kirſchen. Nachdem man 1 Liter 
jehr reife Sauerkirſchen mit Hilfe eines jpibigen 
Hölzchens ausgefernt, beftreut man dieſelben dick mit 
Zucker und Zimt und übergießt fie mit zwei Eß— 
löffeln Rum, läßt fie eine Viertelſtunde jo ftehen 
und bereitet inztoif chen ben Eierkuchenteig aus ®/, Liter 
Milch, zehn Eplöffeln voll Mehl, acht Eidottern, 
einer Mejjeripige voll Salz und 60 Gramm Zuder 
nebft dem Schnee der acht Eimeiße, quirlt alles 
wohl untereinander, läßt die Yutter in der Eier- 
fuchenpfanne fiedend werben, fehüttet jo viel Teig 
hinein, daß der Boden bedeckt ift, läßt Dies einige 
Minuten baden, bis der Kuchen unten ſchon etwas 
fejt geworben, oben aber noch flüſſig iſt, belegt ihn 
mit Kirſchen und übergießt dieſe wieder mit jo viel 
Teig, daß fie gänzlich bevedt find, worauf man 
den Kuchen erſt auf der Unterfeite fertig bäckt, dann 
wendet und auf der anderen Seite braumt, mit 
Zuder und Zimt beftreut und fo fortfährt, bis alle 
Kuchen vollendet jind. 


Eierkuchen mit Kräutern. Verjchiedene Kräuter, 
wie Peterfilie, Kerbel, Spinat, Sauerampfer, Schnitt 
lauch und Majorar, im ganzen eine veichliche 
Hand voll, werben gewaſchen, feingehackt, mit einem 
Löffel voll Mehl in 125 Gramm Butter geſchwitzt, 
vom Feuer genommen, nach dem Erkalten mit etwas 
Salz und Muskatnuß nebft ſechs ganzen Eiern 
verrührt und in Butter gebaden. 


Eierkuchen mit Krebſen. Aus */, Liter Milch, 
1/, Liter Mehl, jechs Eidottern, etwas Salz und 
dem Schnee der ſechs Eiweiße bereitet man einen 
gewöhnlichen Eierfuchenteig, kocht 20—25 Krebfe, 
bricht dieſelben aus, bereitet aus den Schalen und 
125 Gramm Butter Krebsbutter und beginnt dann 
mit dem Baden der Eierfuchen, wobei man bie 
Hälfte der Krebsbutter in der Weife mit verwendet, 
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Eierfuchen mit Pflaumen 


daß man jedesmal zu der anderen erforderlichen 
Butter ‚eine Meſſerſpitze voll Krebsbutter hinzufügt. 
Sobald ein Kuchen auf der Unterjeite ein wenig feſt 
geworden, oben aber noch, flüffig ift, belegt mar 
ihn mit würflig geſchnittenen Krebsſchwänzen, gießt 
noch ſo viel Teig darüber, daß die Fülle damit 
bedeckt wird, oder ſchlägt den Kuchen an beiden 
Seiten über derfelden zuſammen und ſerviert ſchließ⸗ 
lich die Eierkuchen mit einer Krebsſauce, zu der man 
die andere Hälfte der Krebsbutter benützt. 


Eierkuchen, Kunitzer. Dieſer in Kunitz bei 
Jena, ſowie in Köſen, Naumburg und anderen Ort⸗ 
ſchaften der Saalegegend gleichſam zu den National⸗ 
gerichten gehörige Eierfuchen wird auf ganz eigen= 
tümliche Art bereitet. Man verrührt eine Suppentelle 
voll guter Mil, 3 Gier, 5 Eplöffel voll Weizen- 
mehl, 1 Eplöffel voll Zuder und eine gute Priſe 
Salz tüchtig miteinander (viele Hausfrauen fügen 
auch eine reichliche Meſſerſpitze Hirſchhornſalz hinzu, 
um den Kuchen recht hoch und groß zu befommen), 
füllt die Maſſe in ein Töpfchen mit langer Schnauze, 
macht in einer 10 Centimeter tiefen und etwa 25 Centi⸗ 
meter weiten Gtielpfanne 1 Kilogramm Schmalz 
fochend heiß und gießt einen Teil Mafje in binnen 
Strahl langſam Freisförmig vom Rand ber Pfanne 
angefangen, in das fievende Schmalz. Nachdem 
ein Kuchen auf der unteren Geite goldbraun ge= 
baden ift, wendet man ihn worfichtig, nimmt ihn 
nach dem Yertigbaden Heraus und führt mit Dem 
Baden fort, bis die Mafje verbraucht if. Man 
giebt friſchgedünſtetes Obft oder eine Obftfauce dazu. 
Will man nur einen größeren —— herſtellen, 
fo genügen 2 Eier, 2 Löffel Mehl, 2 Löffel Mil, 
etwas Zuder und eine Prije Salz. 


Eierkuchen mit Morcheln, Champignons oder 
Steinpilzen. Man reinigt, putzt und ſchneidet bie 
Pilze, wäſcht fie gut ab, dünſtet fie erſt eine Weile 
mit Butter und Cal; und dämpft fie hierauf mit 
ſehr Fräftiger Fleiſchbrühe und etwas Pfeffer oder 
mit etwas Bechamel-Sauce oder Sauce veloutee 
(f. d.) weich und kurz. Zu ben Eierkuchen nimmt 
man zehn Gier, eine Obertafje voll ſüßen, fetten 
Rahm, einen halben Kaffelöffel Salz und zwei bis 
drei Kochlöffel voll Mehl, bäckt die Kuchen ſehr 
dünn und füllt immer zwiſchen zwei derſelben eine 
Schicht von den Pilzen, worauf man ſie ohne eine 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Eierkuchen mit Nudeln. Aus 250 Gramm 
Mehl und zwei Eiern nebſt einer Priſe Salz fertigt 
man einen Nudelteig, läßt denſelben nach dem Auf: 
rollen eine kurze Zeit austrocknen, ſchneidet ihn zu 
feinen Nudeln, Tocht diefe in Wafjer ein paarmal 
auf und ſchůttet ſie auf einen Durchſchlag zum Ab— 
laufen. Dann quirlt man Liter gute Milch, 
ſieben Eier, 60 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone und die Nudeln ſehr gut 
durcheinander und bäckt nicht allzu dünne Kuchen 
aus der Maſſe, die man mit Zucker und Zimt 
beſtreut und mit einer Obſt-Sauce ſerviert. 


Eierkuchen mit Pflaumen. Sehr reife und 
ſüße blaue Pflaumen (Zwetſchen) werden in Hälften 
zerſchnitten, dicht mit Zucker und Zimt beſtreut, mit 
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Eierfuchen-Pudding 


ein wenig Rum oder Wein übergoſſen und in einer 
zugebedten Schüſſel eine Stunde lang jo jtehen 
gelafjen. Hierauf quirlt mar aus "/, Liter Milch, 
zwei ganzen Eiern, ſechs Dottern, etwas Salz, ſechs 
Eplöffeln Mehl und dem ſteifen Schnee der Eiweiße 
einen Teig zuſammen, bäckt die Kuchen und belegt 
diejelben, jobald fie von unten zu baden beginnen, 
nit den Pflaumenhälften, die man völlig mit Teig 
übergießt, bräunt die Eierkuchen auf beiden Seiten 
und giebt fie, mit Zuder und Zimt beftreut, auf. 


Eierfuchen- Pudding. Hierzu bädt man aus 
einem gewöhnlichen Eierfuchenteig von fünf bis fechs 
Eiern, Liter Milch, 1/, Liter Diehl, einem Löffel 
Zuder und einer Prije Salz acht bis zehn dünne 
Kuchen, läßt diefelben erfalten, rollt ſie zuſammen 
und fchneidet fie zu mäßig breiten Nudeln. In eine 
butterbejtrichene Puddingform legt man diefe Nudeln 
ſchichtweiſe mit dazwifchengeftreuten Korinthen, Sul: 
tanen und Xeingejchnittenem Citronat oder auch 
Aepfelicheiben, Kirichen u. dergl., die man zuvor 
mit Zuder und Zimt beftreut hatte. Dann giept 
man */, Liter Mil oder Rahm, gut mit drei Eiern 
und zwei Dottern, 60 Gramm Zuder und etwas 
Salz verquirlt, über die oberfte Nudelichicht, kocht 
den Pudding 11/, Stunden im Waſſerbad oder bäckt 
ihn 1 Stunde im Ofen und ferviert ihn mit Weine 
ſchaum⸗Sauce. 


Eierkuchen mit ſaurem Rahm. °/, Liter 
fetter ſaurer Rahm wird mit 10—12 Eidottern und 
70 Gramm Zucker zu Schaum geſchlagen, mit 
125 Gramm Weizenmehl, das man zuvor in etwas 
ſaurem Rahm glattgerührt hat, einer Priſe Salz 
und dem Schnee von zehn Eiweißen vermiſcht, 
worauf man die Maſſe zu ziemlich dicken Kuchen 
verbäckt, die man mit Zucker und Zimt beſtreut 
und mit einer Johannisbeer-, Himbeer-, Kirſch- oder 
Wein-Sauce aufträgt. 


Eierfuchen mit Reis. Man brüht 65 Gramm 
Reis, läßt ihn in ?/, Liter Milh ausquellen und 
wieder ausfühlen; inzwilchen wird '/, Liter Rahm 
oder Milh mit acht Eidottern, der abgeriebenert 
Schale von einer Citrone, 60 Gramm Zuder, 
einem Kochlöffel voll Mehl und dem Schnee der 
acht Eiweiße gut zufammen verrührt, zuleßt fügt 
man noch den Reis und zwei Meſſerſpitzen Salz 
hinzu und bädt in reichlicher Butter“ mäßig dide 
Kuchen davon. 


Eierfuchen mit Reismehl. 65 Gramm Neis- 
mehl werden in Y/, Liter fievenden Rahm eingerührt 
und unter fortgejetstem Umrühren zu einem fteifer 
Brei gefocht, den man mit 60 Gramm friicher 
Butter und einer Meſſerſpitze voll geftogenem 
Macis vermifcht. Nachdem die Maſſe ausgefühlt 
ift, vermengt man fie mit acht bis neun Eidottern, 
vier Eßlöffeln voll Weizenmehl, 70 Gramm Zuder 
und einem halben Kaffeelöffel voll Salz nebjt dem 
Schnee der Eiweiße, bädt Kuchen davon, beftreut 
fie mit Zuder und Zimt und giebt fie mit Chaudeau 
oder Obſt-Sauce. 


Eierfuchen mit Sardellen. In '/, Liter 
Mich quirlt man Y/, Liter Mehl, acht ganze Eier, 
125 Gramm gutgewäfjerte, ausgegrätete und fein— 
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Eierfuchen mit Spinat 


gehackte Sarbellen und zwei knappe Eßlöffel voll 
gehadte Peterfilie und bäckt die Maſſe entweder zu 
einzelnen Eierkuchen oder im einer mit Butter aus— 
geftrichenen Pfanne zu einem großen Kuchen, der 
ohne weitere Zuthaten ein pifantes Einjchiebegericht 
nach der Suppe Viefert, welches namentlich in Fällen, 
wo unvorhergefehen Gäfte zum Mittagejjen kommen, 
jehr zu empfehlen ift. 


Eierfuchen, Schüfjel. Sechs hartgefochte Ei- 
dotter werben mit 250 Gramm frifcher Butter fein 
zerrieben, dann rührt man fechs frifche Eidotter, 
250 Gramm Zuder, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, 125 Gramm feines Mehl, einen 
halben Kaffeelöffel voll Salz und ſechs Eßlöffel 
dicken ſüßen Rahm nebſt dem fteifen Schnee von 
fünf Eiweißen hinzu, ftreicht eine tiefe runde Gtein- 
gut= oder Porzellanfchüfjel, welche die Ofenhitze 
verträgt, mit geflärter Butter aus, füllt den Teig 
hinein, ftellt die Schüjjel auf eine Schicht Sand 
oder einen Dreifuß in den mäßig beißen Dfen, 
Yaßt den Eierfuchen eine Stunde baden und ferviert 
ihn auf dee Schüffel, worin er gebaden ift, mit 
Zuder und Zimt beftreut, nebjt einer Frucht-Sauce. 


Eierfuchen mit Semmel. 100 Gramm würflig 
gefchnittene Semmel werben in /, Liter Milch 
geweiht, eine Stunde ftehen gelafjen, daun gut 
zerrührt und mit ſechs Eidottern, zwei Eßlöffeln 
Mehl, einer Prije Salz, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, 6 Gramm gejtoßenen bitteren 
Mandeln, drei Eplöffeln voll Zuder und 80 Gramm 
gewaſchenen Korinthen nebſt dem Schnee der ſechs 
Eiweiße vermiſcht, worauf man die Maſſe zu Eier— 
kuchen verbäckt. — Eine andere Art Semmel-Eier- 
kuchen ftellt mar ber, indem man */, Liter Rahm 
mit ſechs Eidottern, drei Eplöffeln Zuder, einer 
Priſe Salz, einem Kaffeelöffel voll Zimt, zwei 
altbadenen geriebenen Semmeln oder drei Mund— 
broten und dem Schnee der Eiweiße gut zujanmen 
verquirlt und zu mäßig bdiden Kuchen verwendet. 


Eierfuchen mit Speck. Zu einer gewöhnlichen 
Eierfuchenmafje ohne Zucker (je nad) der erforder— 
Yichen Menge 1/,—!/, Liter Milch, vier bis ſechs 
ganze Eier, vier bis ſechs gehäufte Eßlöffel voll 
Mehl nebft etwas Salz) quirlt man nad) Gefallen 
etwas feingehackten Schnittlauch oder eine kleine 
gehackte Zroiebel, brät jedesmal einige Speckwürfel 
in der Eierkuchen-Pfanne bräunlich, gießt einen 
Schöpflöffel Teig hinzu und bäckt die Eierkuchen 
fo in dem ausgebratenen Sped, worauf man dies 
jelben zu Kopfjalat auftijcht. 


Eierfuchen mit Spinat. Etwas gelejenen und 
gewaschenen Spinat kocht man in Salzwaſſer weich, 
Yaßt ihn ablaufen, hadt ihn mit etwas Peterſilie, 
nach Belieben auch mit ein wenig Zwiebel zufammen 
fein, ſchmort ihn in zerlaſſenem Speck oder in 
Butter, gießt einige Löffel Fleiſchbrühe an, würzt 
mit Salz und Muskatnuß und dämpft ihn unter 
öfterem Umrühren gar. Inzwiſchen bäckt man 6 bis 
8 dünne Eierfuchen, beftreicht fie auf einer Seite mit 
den gefochten Spinat, rollt die Kuchen zufammen 
und giebt fie entweder jo zu Tifch, oder Legt fie neben= 
einander in eine Kutterbeftrichene Blechform, quirlt 
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Eierfuchen mit Trüffeln auf franz. Art 


einige Eier mit Milch und einer Prife Salz, fchüttet 
fie über die Eierfuchen und bädt die Speiſe eine 
halbe Stunde im mäßig heißen Ofen auf dem 
Dreifuß oder unter einem kohlenbelegten Dedel. 


Eierkuchen mit Trüffeln auf franzöſiſche Art. 
Drei bis vier rohe Trüffeln werden gut gewaſchen, 
gebürstet, in fehr feine Scheiben zerichnitten, mit 
Butter, Salz und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer 
weichgedünftet und mit acht Eiern, zwei Eßlöffeln 
falten Wafjer, etwas Pfeffer und Salz durch— 
einandergequirkt, worauf man 75 Gramm frijche 
Butter in der Pfanne erhitt und die ganze Mafie 
auf einmal darin bäct, indem man üfter mit 
einer Gabel darunterfährt und fie in die Höhe 
hebt, damit der Kuchen nicht anhängt; wenn bie 
Unterfeite gebräunt ift, bat auch die Oberfläche 
genügende Feitigkeit und man giebt den Kuchen 
fofort zu Tiſch. Auf dieſelbe Weife bäckt man in 
Frankreich vielerlei pifante Eierfuchen, z. B. mit 
winrflig gefchnittener, in Butter gebünfteter Kalbs- 
niere, mit Xeingehadten Auſtern und Mufcheln, 
Such 2c., worauf wir bei dem Artikel Omelette 
eingehender zurückkommen werben. 


Eierfuchen mit Waſſer. 250 Gramm feines 
Mehl werden mit zwölf Eibottern und einem 
Kaffeelöffel voll Salz glatt verrührt und mit 1 Liter 
friſchem Wafjer gut durcheinandergequirkt, worauf 
man dei fteifgejchlagenen Schnee der Eiweiße hinzu⸗ 
fügt und dünne Eierkuchen aus der Maſſe bäckt, 
die man mit Zucker und Zimt, Citronen— oder 
Banillenzuder beftreut und mit einer Wein= oder 
Frucht-Sauce ferviert. 


Gierfucjen von Zwiebad. Zehn bis zwölf 
Zwiebade werden geſtoßen oder gerieben und */, Fiter 
Milch darüber gegofjen; nachdem die Zwiebacke 
eine kurze Weile in der Milch gemweicht haben, quirlt 
man ſechs Cibotter, zwei Eßlöffel voll Mehl, eine 
Prife Salz, zwei ERlöffel voll Zuder, die abge— 
riebene Schale von einer Citrone, 70 Gramm 
geftoßene füße und einige bittere Mandeln nebft 
dem Schnee der ſechs Eiweiße hinzu und bädt 
Eierfuchen davon wie gewöhnlich. 


Eier-Kutteln, Schweizer. Sechs Eier werben 
hartgefotten, gejhält und in dünne Scheiben ge- 
fchnitten; währenddem ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll Mehl und eine kleine gehackte Zwiebel in 
60 Gramm Butter hellbraun, gießt "/, Liter kräftige 
Fleiſchbrühe und einige Löffel Eſſig hinzu, läßt 
dies mit den zerſchnittenen Eiern eine Viertelſtunde 
kochen und giebt das Gericht auf. 


Eier en matelote. In einem Kaſſerol läßt 
man Liter Rotwein und ?/, Liter Bouillon mit 
einem bouquet garni von etwas Peterfilie, Thymian, 
Bafilicum und einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel, 
einer Knoblauchzehe, Salz, Pf feffer- und Gewürz⸗ 
körnern zehn Minuten Yang tüchtig kochen, nimmt 
die Gewürze heraus oder ſeiht die Brühe durch, 
zerbricht vorſichtig dicht über dem Kaſſerol nach⸗ 
einander ſechs ſehr friſche Eier, läßt ſie in der 
kochenden Sauce erſtarren, hebt fie mit dem Schaume 
löffel heraus, ſchneidet fie zierlich zurecht und legt fie 
auf eine Schüffel mit geröfteten Semmel-Croutons, 
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Eier-Mus 


focht die Brühe ein, vwerbidt fie mit 80 Gramm 
mit Mehl durchkneteter Butter, welche man darin 
verfochen läßt, und giebt fie Dann Uber den Eiern auf. 


Eier-Matze. Gehört zu den üblichen israelitiſchen 
Dfter-Gerihten und wird anftatt einer Mehlipeife 
gegeben. Mar zieht eine Matze (israelitifchen Oſter— 
kuchen) einmal durch kaltes Wafjer, legt fie dann 
in eine große flache Pfanne mit heißer Butter 
oder heißem Fett, übergießt fie mit zerquirlten 
Eiern, von denen man 12—15 mit einem Kaffee 
Löffel vol Salz und zwei Eßlöffeln voll Zucker 
zerrührt hat, läßt den Meberguß eim wenig feit 
werden, dann wendet man bie Mate um, begieht 
fie auf der anderen Geite, wendet fie abermals 
und fährt fo fort mit dem Umwenden, Begießen 
und Baden, bis alle zur der Speije beftimmten 
Eier verwendet find, die Date ganz hoch und 
auf beiden Seiten ſchön braun gebaden ift, worauf 
man fie mit Zuder und Zimt beftreut und zu 
Tiſch giebt. 

Eier a la Meyerbeer, Spiegeleier mit fautierten 
Hammelnieren und Tomatenpuree. 


Eiermilch, gebackene, auf ruſſiſche Art. Zehn 
ganze Eier werden mit 80 Gramm Zuder und 
einem Kaffeelöffel voll Sal; tüchtig zerquiclt, worauf 
man zwei Eplöffel voll Drangenblütenwaffer, */, Liter 
ſüßen Rahm und 1 Liter Mil Hinzugießt, alles 
gut vermifcht, in eine mit Butterbejtrichene Porzellan- 
oder Blechform ſchüttet und auf einem Dreifuß 
im mäßig beißen Ofen eine reichliche Stunde baden 
läßt. Mean ift dieſes Gericht warm oder Kalt; 
giebt man e8 warn, fo reicht man eine Rahmſauce 
mit Zimt dazu; wird Die Speife kalt auf den Tiſch 
gebracht, fo legt mar fie mit einem Löffel in großen 
Stücken auf eine vertiefte Schüffel und belegt fie 
mit feftgefchlagenem, verfügten Rahmſchaum. 


Eiermilh-Suppe. Man kocht 2 Liter Mil 
mit einigen Heingejchnittenen Stückchen Vanille, 
quirlt zwei Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl in etwas 
kalter Milch glatt und fügt es nebft 60 Gramm 
Zucker unter beftändigem Umrühren zu der fochenden 
Milch, die man hierauf noch mit bier zerquirlten 
Eidottern vermiſcht und mit einer Priſe Salz würzt. 
Nachdem man ſie kochend in die Suppenterrine 
gegoſſen, ſetzt man von dem gezuckerten, feſtge— 
ſchlagenen Schnee der vier Eiweiße kleine Klöße 
auf die Suppe, überſtreut ſie mit Zucker und 
Zimt, deckt raſch den Deckel auf die Terrine und 
läßt ſie vor dem Anrichten noch einige Minuten 
ſtehen, damit die Schneeklößchen durch den Dampf 
der heißen Milch gargekocht werden. 


Eier-Mus. /, Liter ſehr weißes, feines Mehl 
wird in */, Liter kalter Milch glattgerührt, worauf 
man unter fortgejelstem Umrühren noch "/, Liter 
Milch hinzugießt, einen Kaffeelöffel voll Salz daran 
thut und die Maffe unter unausgeſetztem Rühren 
über dem Feuer zu einem nicht zu dicken Brei 
verfocht, zu dem man, falls e8 nötig jein follte, 
hin und wieder noch ein wenig Milch zugießen 
kann. Sobald der Brei vollig durchgekocht ift, 
thut man 90 Gramm Butter und vier bis fünf 
zuvor zerquirlte Eidotter hinzu, läßt ihn noch einige 
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Eier à la neige 


Minuten auf einer nicht zu heißen Stelle ftehen 
und giebt ihn auf. 


Eier a la neige. Man fchlägt fechs bis fieben 
recht friiche Eier auf, indem man Dotter und Eiweiß 
in zwei bejondere Gefäße thut. Zu den Dottern 
fügt man !/, Liter Milch, 200 Gramm geftoßenen 
Zuder und die abgeriebene Schale von einer halben 
Citrone, quirlt alles gut durcheinander und jchlägt 
e8 über gelindem Feuer zu einer dicklichen Crème, 
die man durch ein Gieb rührt und umter beftändigem 
Umrühren erfalten Yäßt. Die Eiweiße fchlägt man 
zu einem fehr fteifen Schnee, den man allmählich 
mit 250 Gr. Staubzuder und einer Prije Citronen— 
zuder vermifcht. Hierauf bringt man in einen 
jauberen Kafjerol 1 Liter Wafjer zum Sieden, fticht 
mit einem großen jilbernen Ragout- oder Gemüfe- 
löffel Stüde aus dem Eiweißſchnee, die man nad) 
der Form des Löffel glattjtreiht und in das 
fochende Wafjer gleiten Yaßt. Man Eocht immer 
nur zwei bis drei folder Eierfehaumftüde zugleich 
und nimmt fie heraus, fobald fie feit geworben 
find, um fie auf einem Sieb abtropfen zu laſſen. 
Wenn fie kalt find, giebt man ihnen eine möglichſt 
nette Form, ordnet fie kranzförmig auf einer Schüfjel 
und gießt die Creme dariiber oder unten in bie 
Schüſſel. 

Eier-Nudeln in die Suppe. Sechs bis acht 
hartgekochte Eidotter werden mit 8O—100 Gramm 
friſcher Butter in einem Mörſer geſtoßen oder in 
einer Reibſchale zerrührt, worauf man ſie durch 
ein groblöcheriges Sieb in die Suppen-Terrine 
mit der angerichteten Bouillon=-Suppe reibt. 


Eier, DOfter:. In vielen Gegenden ift eg üblich, 
zu Oſtern Eier bunt zu färben und am Grün- 
donnerstag zu verichenfen oder im Freien zu ver— 
ſtecken, um fie dann durch die Kinder fuchen zu 
laſſen. Sole bunte Eier ftellt man ber, indem 
man in das Wajjer, worin die Eier hartgefotten 
werden, irgend eine färbende Subſtanz wirft; fo 
erhält man 3. B. gelbe Eier durch Beifügen von 
Zwiebelichalen oder ein wenig Safran; rote durch 
Fernambukholz, violette durch Blauholz. Sehr 
hübſch fieht e8 aus, wenn man auf diefe bunt- 
gefärbten Eier dann mit verdünntem Scheibeivafjer 
Blumen, Sterne, Herzen 2c. einäßt oder Sprüche 
und Namen darauf jchreibt. 


Eier à la Parma. Eine ftarke Steingutichüfjel 
wird Died mit Butter beftrichen und mefjerrüdenhoch 
mit geriebenem Parmeſankäſe überſtreut, auf den 
man behutfam ſechs bis acht recht friſche Eier 
ichlägt, welche nicht auseinanderlaufen dürfen. Dann 
übergießt man die Eier mit jehs Eßlöffeln voll 
Rahm, der mit etwas Salz, weißem Pieffer und 
geriebener Muskatnuß verrührt worden, ftreut wieder 
geriebenen Parmeſankäſe darauf, belegt denjelben 
mit Heinen Butterflöckhen und ftellt die Schüffel, 
furz bevor man jie aufgeben will, auf eine Biertel= 
ftunde in einen nicht zu beißen Ofen, bräunt den 
Käfe obendarauf aber noch mit einer Slafierfchaufel. 


Eier, perſiſche. Zwei bis drei Zwiebeln wer- 
den feingehacdt, mit Cayennepfeffer bejtreut und in 
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Eierpflanze, gefüllt, auf türkiſche Art 


Dutter ab, breitet die Zwiebeln auf einen heißen 
flachen Teller und beträufelt fie ſtark mit Citronen— 
jaft, belegt fie mit ſechs in Butter gebadenen Eiern 
(1. Eier auf Butter) und garniert den Teller mit 
ausgebadener Peterfilie. 


Eierpflanze, franz. aubergine, engl.egg-plant. 
Diefe zu der. Familie der Solaneen oder Nacht 
Ihatten gehörende Pflanze (Solanum Melongena) 
ist im verfchiedenen Abarten in Alien, Afrika und 
Amerika heimiſch, wird jedoch auch in Europa, 
namentlich im füdlicheren Frankreich, in Stalien und 
der Türkei angebaut, wo ihre eifürmigen weißen 
oder mehr gurkenförmigen violetten, ſowie die run— 
den gelblichen und rötlichen Früchte als Gemüſe 
auf mancherlei Art zubereitet werden und fehr bes 
Tiebt find. In Deutichland beginnt man auch hier 
und da, fie zu Eultivieren, allein unfer kälteres Klima 
eignet ſich nicht befonders dazu und die Früchte 
werben meiſt fo bitter, daß fie fich nicht als Speiſe 
verwenden lajjen. Als vie velifateften gelten die 
pioletten und nach diefen die weißen Früchte, welche 
beide ſehr reif fein müſſen; man genießt fie ſowohl 
als Gemüfe, wie als Salat. 


Eierpflanze, gebacken, auf amerikanische Art. 
Man ſchneidet die Früchte in 1 Centimeter Dice 
Scheiben, ohne die Haut abzuziehen, beftreut die 
Scheiben mit Pfeffer und Salz, läßt fie zugededt 
eine Stunde ftehen, taucht dann jede Scheibe einzeln 
in gejchlagenes Ei und geriebenes Weißbrot und 
bädt fie in zerlaſſenem Sped oder in Butter auf 
beiden Seiten braun. 


Eierpflanze, gebaden, auf türkiſche Art, Nach: 
dem man die Früchte der Länge nach in bünne 
Scheiben gefchnitten, wendet man biefelben in Diehl 
und bädt fie in heißem Del braun. 


Eierpflanze auf dem Roſt gebraten. Die 
Früchte werden der Länge nach in Hälften geteilt, 
mit Pfeffer und Salz betreut, mit Provenceröl 
übergofjen und eine halbe Stunde fo ftehen gelafien, 
worauf man fie auf beiden Seiten brät, indem man 
fie mit der Marinade anfeuchtet. Im Languedoc 
höhlt man fie aus, hackt das Fleiſch fehr fein, würzt 
es mit Salz, Pfeffer und Musfatnuß, vermifcht es 
mit Oel, füllt e8 wieder in die Schalen und brät 
die Hälften jo auf einem Roſt. 


Eierpflanze, gefüllte. Bier bis ſechs violette 
Früchte werben halbiert, Das Fleiſch porfichtig heraus— 
geihabt und mit gebratenem Kalb», Lamm- oder 
Hühnerfleiich nebft 180 Gramm Sped oder Kinders 
mark fein gehadt, mit Salz, geriebener Muskatnuß, 
geriebener Semmel und vier Eidottern vermijcht, 
dann wieder in die Fruchthälften gefüllt und dieſe 
in zerlaffenem Sped auf beiden ©eiten gebraten. 


Eierpflanze, gefüllt, auf türfifche Art. Einige 
geſchälte Zwiebeln werben halb durchgeſchnitten, mit 
Salz eingerieben und auf ſchwachem Feuer gelblich 
gexöjtet, worauf man fie fein zerhackt und in Olivenöl 
dünftet; dann thut man eine Obertafje gewaſchenen 
und halbweich gebünfteten Neis, ein wenig Salz, 
Pfeffer, Heingeichnittenes Pfefferminzkraut umd Peter- 


Butter hellbraun geröftet, dann ſchüttet man die | file hinzu, miſcht alles gut durcheinander, füllt die 


Cierpflanze au gratin 


Miſchung in ausgehöhlte runde Eierpflanzenfrüchte, 
jet den Deckel wieder darauf, ftellt Die Früchte 
nebeneinander in ein Kafjerol, deſſen Boden völlig 
damit ausgefüllt werben muß, gießt Waſſer und 
reichlich Oel darüber, deckt das Gefäß zu und dünſtet 
die Früchte über mäßigem Teuer langſam weich. 


Gierpflanze au gratin. Man zexteilt die Früchte, 
ſchabt das Fleiſch heraus und hackt es nebſt zwei 
Chalotten, acht bis zehn Champignons, etwas Peter⸗ 
ſilie, in Milch geweichter Semmel, etwas zerlaſſener 
Butter, Pfeffer und Salz gut durcheinander, füllt 
das Hachs in die Früchte, wendet dieſelben in ge— 
ſchmolzener Butter und Semmel und bäckt ſie in 
einer Pfanne mit Deckel, welche auf gelindem Kohlen— 
feuer ſteht, während man glühende Holzkohlen auf 
den Deckel ſchichtet. 


Eierpflanze als Salat auf provencaliſche Art. 
Die Früchte werden geſchält, in Scheiben geſchnitten, 
zwei Stunden in Eſſig, Salz, Pfeffer und ein wenig 
gehackten Knoblauch gelegt, nach Verlauf dieſer Zeit 
ausgedrückt und mit Brunnenkreſſe, Rapünzchen, 
harten Eiern, Oliven und Sardellen oder gekochtem 
Thunfiſch zu einem Salat vermiſcht, der mit Eſſig, 
Del, Salz und Pfeffer oder einer Salat-Sauce anz= 
gemacht wird. 


Eierpflanze mit Tomaten-Sauce. Die Früchte 
werden der Länge nach im vier Teile zerſchnitten, 
die man eine Stunde mit Salz und Pfeffer bejtreut 
und mit etwas Del angefeuchtet ftehen läßt, dann 
abwifcht, in Ei und Semmel umfehrt und in heißem 
Del ausbäcdt, worauf man fie mit einer Tomaten- 
Sauce jerviert. 


Eierpflaume oder Marunfe, franz. prune 
diapree, engl. egg-plum. Es giebt gelbe, vote, 
blaue und grüne Eierpflaumen, welche ſämtlich Ende 
Auguft oder Anfang September reif werden und 
die Größe eines Hühnereies erlangen — die gelbe 
Eierpflaume wird ſogar noch etwas größer. Das 
Fleiſch aller Eierpflaumen ift grobfaferig, fieht 
grünfichgelb aus, ift faftig und ziemlich ſchmackhaft, 
aber nicht fehr füß, zum Roheſſen und zur Bereitung 
von Compot geeignet, aber zum Cinmachen oder 
Abbaden nicht pafjend, da ſich die Eierpflaumen 
überhaupt nicht lange halten, fondern raſch faulen. 


Eierpfiaumen Conpot. Man entfernt bie 
Stiele, legt die Früchte einige Augenblide in heißes 
Waſſer, jhält fie ab und fteint fie aus; auf '/, Kilo- 
gramm Pflaumen nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucker, taucht denfelben in Wafjer, läßt ihn zer— 
gehen und bie halbierten Pflaumen i im eigenen Saft 
mit dem Zuder und einigen Stücken Zimt weich⸗ 
kochen, nimmt ſie heraus, legt ſie in die Schüſſel, 
ſiedet den Saft zu einem dickflüſſigen Sirup ein 
und gießt ihn nach dem Erkalten über die Früchte. 
— Oder man läßt die Pflaumen zerfochen, reibt 
fie duch ein Sieb und richtet fie über geriebenem 
Schwarze und Weihbrot, das man in Butter ges 
vöftet hat, in der Schüfjel an. 


Eierpilz, Eierſchwamm, Gälchen, Gelbling, Gelb- 


ſchwämmchen, auch Piefferling, Pfifferling genannt, 
franz. chanterelle jaunätre, engl. pepper agaric, 
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Eier-Punſch 


lat. Cantharellus cibarius. Ein dottergelber Pilz 
mit fleiſchigem, wenig ausgeſchweiftem, in der Mitte 
vertieftem Hut und dicken Falten auf der unteren 
Seite; er wächſt im Sommer und Herbſt häufig 
in Nadelwäldern, iſt eßbar, ſchmeckt aufangs etwas 
nach Pfeffer, iſt aber im ganzen wohlſchmeckend. 


Eierpilze als Gemüſe. Die geputzten, ge— 
waſchenen und in Stücke zerſchnittenen Pilze werden 
mit reichlicher Butter, einer zerhackten Zwiebel, etwas 
Pfeffer und Salz in einem verdeckten Kaſſerol weich⸗ 
gedämpft, worauf man ein wenig Mehl darüber 
ſtäubt und kräftige Fleiſchbrühe oder ein wenig Rahm 
darüber gießt, womit man fie noch einigemal auf— 
kochen läßt. Nimmt man Fleiſchbrühe, fo fügt 
man zuletzt auch noch etwas gehackte Peterſilie dazu. 
In der Schweiz ſchmort man ſie mit zerlaſſenem 
Speck, worin eine gehackte Zwiebel und Peterſilie 
geſchwitzt werden, gießt ſpäter Fleiſchbrühe hinzu 
und überſtreut ſie mit geſchabtem Käſe. 


Eier, pochierte, j. Eier, verlorene. 


Eier a la Portugaise. 125 Gramm Zuder 
werben mit dem Saft von zwei Citronen, einer 
Prife Salz und einem Eplöffel voll Orangenblüten⸗ 
waſſer geſchmolzen; in dieſe Miſchung ſchlägt man 
acht bis zehn Eier, ſetzt das Kaſſerol zum Feuer, 
rührt alles mit einem Löffel gut untereinander, 
bis die Eier gar ſind, und giebt ſie mit einem Compot 
zu Tiſch. — Auch ein Gericht won friſchen, in Del 
über dem Feuer geſchwenkten Tomatenjcheiben mit 
darüber geichlagenen Eiern führt den Namen Eier 
ä la Portugaise. 


Eier-Punſch. Für eine Gefellichaft von 12 big 
15 Perfonen rechnet man eine oder 1'/, Flaſche 
guten Weißwein, 10 ganze Eier und 6 Eidotter, 
jowie den Saft einer Citrone, fügt je nach Geſchmack 
375 bis 500 Gramm geftoßenen Zuder hinzu, 
ſchlägt alles über gelindem Feuer mit der Schnee— 
rute bis zum Kochen, rührt "/, Liter feinen Ara 
darımter und fchlägt den Punſch nochmals fo Tange, 
bis Blafen auffteigen, worauf man ihn ferviert. — 
Dder man nimmt eine Flafche Weißwein, den Saft 
von zwei Citronen und die auf Zuder abgeriebene 
Schale derjelben, acht bis zehn ganze Eier und 
280 Gramm Zuder, quirlt alles kalt Durcheinander, 
ftellt den Zopf in ein Gefäß mit kochendem Wafjer, 
ichlägt die Flüffigfeit zu didem Schaum und fügt 
zuletst noch '/, Liter erwärmten Arak Hinzu. Für 
jehs bis acht Perjonen braucht man von allen 
Beltandteilen nur die veichliche Hälfte zu nehmen. — 
Einen vorzüglich feinen Eierpunſch für eine größere 
Geſellſchaft erhält man, wenn man 2 Flaſchen Rhein⸗ 
wein mit zwei Gläfern Sherry heiß macht und 
125 Gramm in Stüde gefchlagenen Zuder mit 
einem Weinglafe Rum über den heißen Wein ab- 
brennt (d. h. man legt den Zucker ſtückweiſe im 
einen ſilbernen Löffel, übergießt ihn mit Rum, zündet 
denſelben mit einem Fidibus an und läßt den 
brennenden Rum in den Wein laufen, bis Zucker 
und Rum verbraucht find). Inzwiſ hen ſchlägt man 
ün einer Bowle 16—18 Eidotter mit 400—500 Gr. 
feingeftoßenen Zuder fo lange, bis die Mafje einen 
fteifen Schaum bildet; dazır fügt man unter fort 


Eier-Punſch, Falter 


geſetztem Schlagen den kochend heißen Wein, wobei 
der Punſch durch und durch ſchaumig werben muß 
und jogleich ferviert wird. 


Eier-Punſch, Falter, Man gießt,°/, Liter 
fiedendes Wafjer auf 32 Gramm feinen ſchwarzen 
Thee, läßt Dies etwa jehs Minuten ziehen, jeiht 
den Thee durch, verfüßt ih mit 125 Gramm Zuder, 
verrührt ihn nach dem Auskühlen mit vier bis fünf 
gut zerquirlten Eidottern, füllt ihn in eine Gefrier- 
büchfe und dreht diefelde S—10 Minuten Yang auf 
dem Eis; hierauf mifcht man den Saft von zwei 
Apfelfinen und zwei Eitronen Hinzu, dreht Die Miafje 
eine Biertelftunde Yang und Yäßt fie dann Yängere 
Zeit ruhen; drei Biertelftunden, bevor man den 
Punjch ſervieren will, beginnt man aufs neue zu 
drehen und rührt dabei die Mafje fo ftart ab, daß 
fie ganz flüffig und ſchaumig wird. Zulebt ſchlägt 
man das Weiße der vier Eier zu feſtem Schaum, 
mijcht denjelben mit 125 Gramm Zucder, rührt ihn 
zu dem Punſch und fügt ſchließlich noch */, Liter 
feinen Rum hinzu, worauf man den falten Eier— 
Punſch in die Gläſer füllt. 


Eier mit Rahm-Sauce. Zehn bis zwölf fehr 
friihe Eier werben pochiert, das heißt in kochendes 
Waller, in das man etivas Eifig und Salz gethan 
hat, vorfichtig eingefchlagen und fowie das Weiße 
ziemlich fejt geworden, das Dotter. aber noch weich 
it, mit einem Schaumlöffel berausgehoben und in 
faltes Wafjer gelegt. Hierauf erhitt mar 125 Gr. 
Butter, ſchwitzt zwei gehäufte Eßlöffel voll Mehl 
darin bloß ganz heil, gießt nad) und nach 1 Liter 
füßen Rahm Hinzu und verrührt denjelben mit der 
Einbrenne, einer Meſſerſpitze Salz und 70 Gramm 
Zuder zu einer dicklichen Rahm-Sauce, die man 
zum größten Zeile in eine ziemlich flache Schüffel 
gießt und mit dei zierlich zugefchnittenen Eiern belegt, 
worauf man mit einem Löffel über jedes Ei etwas 
Sauce jehüttet, geftogenen Zwieback darüberftreut 
und die Schüfjel vor dem Wufgeben noch einige 
Augenblicke in einen heißen Ofen ftellt. 


Eierrahm oder Cuftard, als Getränf. In 
England ift der Eierrahm, d. h. Rahm oder Milch, 
mit einigen Eidottern vermifcht und auf beliebige 
Art gewürzt, außerordentlich beliebt als Getränf, 
als Sauce, wie als Hauptbeftandteil zur Her— 
ftellung von warmen und falten Puddings, Torten, 
Eis u. ſ. w. As Getränf bereitet man ihn, indem 
man */, Liter frifche Milh und */, Liter Rahm mit 
einem Xorbeerblatt, der dünnabgeſchälten Schale einer 
Citrone und zwei Eßlöffeln voll Zuder 20 Minuten 
langſam kochen Yäßt, durchſeiht und mit fünf zer- 
quirkten Eidottern wermijcht, worauf man den Topf 
in ein Gefäß mit warmen Waſſer ftellt und den 
Eierrafın über dem Feuer verrührt, bis er ſich 
verbict. Dann gießt man ihn aus, fügt ein Wein- 
glas voll Arak oder Cognac hinzu, rührt das Ge 
tränk bis zum Erkalten und ferviert es in Gläſern. 


Oder man nimmt bloß fetten Rahm, würzt und 


verſüßt denſelben wie oben, kocht ihn, rührt ſechs 
Eidotter daran und gießt zuletzt ſechs Eßlöffel voll 
Maraschino Hinzu. 
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Eier-Ring, Schweizer 


Eierrahm⸗Eis. In 1 Liter ſüßen Rahm ſchlägt 
man fünf frifche Eier, thut vier Eßlöffel voll Zuder 
und die feinabgeſchälte Schale von zwei Eitronen 
hinzu, quirlt alles gut durcheinander und läßt es 
unter fleißigem Umrühren wenige Minuten kochen. 
Dann gießt man den Eierrahm durch ein Gieh, 
rührt ihn bis zum Erkalten, ſchüttet ihn in bie 
Gefrierbüchfe und läßt ihn frieren. 


Eierrahm-Pudding. '/, Liter Rahm kocht man 
mit 70 Gramm Zuder, der abgeriebenen Schale 
bon einer halben Citrone und zwei Eßlöffeln voll 
Drangenblütenwafjer einmal auf, läßt ihn dann 
erfalten, zerquirlt acht Eidotter darin und gießt 
ihn in eine mit Butterteig ausgefütterte Pudding— 
jorm, worauf man den Pudding eine reichliche 
Stunde baden Yäßt. 


Eierrahm= Pudding, gefochter, */, Liter Milch 
oder Rahm wird mit drei Eplöffeln voll Zucker 
und 125 Gramm füßen nebft etlichen bitteren ge= 
ftoßenen Mandeln, mehreren feinen Stückchen Va— 
nille und einer Meſſerſpitze voll Salz eine reich- 
lihe Biertelftunde gefocht, durchgeſeiht, mit fünf 
zerquirlten Eidottern vermiſcht und im Wafjerbade 
unter fortgefetem Umrühren oder Schlagen zum 
Verdicken gebracht, doc darf der Eierrahm nie 
mals fochen, weil er jonft zuſammenfährt. Hierauf 
jhüttet man ihn in eine mit Butter beftrichene 
Form, bebect ihn mit einem gebutterten Papier 
und laßt ihn eine Stunde im bain-marie kochen, 
worauf man ihn mit Wein-Sauce ferviert. 


Eierrahm: Sauce zu Pudding. Dean kocht 
1/, Liter Rahm mit zwei Eßlöffeln voll Zuder 
und etwas ganzem Zimt oder Citronenſchale, ſchlägt 
zwei Eibotter mit einem Weinglas voll Sherry 
oder Madeira, verrührt dieg mit dem kochenden 
Kahn und feiht die Sauce durch ein Sieb. Oder 
man würzt und verfüßt Y/, Liter Mil nach Be— 
lieben, läßt fie eine Biertelftunde kochen, ſeiht fie 
durch, verrührt fie mit zwei gefchlagenen Eidottern, 
ftellt den Zopf in ein Kafjerol mit Wafjer und 
rührt den Eierrahm bis zum Dicwerben. Bor 
dem Aufgeben fügt man noc etwas Zuder, ge 
riebene Musfatnuß und einen bis zwei Eßlöffel 
vol Arak oder Brandy hinzu. 


Eierrahm-Torte. Eine Tortenform wird mit 
dünn ausgerolltem Blätterteig ausgelegt, über den 
man eine beliebige Obftmarmelade von gekochten 
Aepfeln, Pflaumen, Aprikoſen, Kirfchen u. f. w. 
ausbreitet. Hierauf kocht man nad) gewöhnlicher 
Weife einen Eierrahm von ?/, Liter Rahm, den 
man nad) Gefallen würzt und verfüßt, ſchließlich 
mit drei bis vier Eidottern verrührt und nach dem 
Dickwerden über die Marmelade in die Tortenform 
gießt, mit dem fteifen Schnee von zehn Eimeißen 
überftreiht und mit Zuder bejiebt. Die fo zu— 
bereitete Torte läßt man in einem nicht zu beißen 
Dfen eine gute halbe Stunde baden; auf ähnliche 
Weiſe ftellt man Heine Eierrahm-Törtchen her. 


Eier-Ring, Schweizer. Kilogramm 
Weizenmehl wird mit Liter Rahm, drei Eiern, 
125 Gramm zerlajfener Butter und einem Stück— 


Eier-Röhrchen 


hen Sauerteig von ber Größe einer welſchen Nuß 
nebft einem Kaffeelöffel voll Salz zu einem lockeren 
Zeige ausgewirkt, den man mit Mehl überftreut, 
mit einem gewärmten Tuch bededt und zwei Stunden 
im Warmen aufgehen läßt, worauf man ihn noch⸗ 
mals gut durcharbeitet, zu einem Ring formt, mit 
Rahm und Eigelb überftreiht umd, nachdem er 
noch eine Weile nor bem Dfen eufgegangen er 
bei ziemlich ſtarker Hite auf einem Blech bäckt 


Eier-Röhrchen. Man rührt 70 Gramm frifche 
Butter fehaumig, mijcht drei Eier, 60 Gramm 
Zuder, etwas Zimt, eine Heine Prife Salz und 
ſoviel feines Mehl Hinzu, bis der Teig feit genug 
ift, um fi) gut ausrollen zu laſſen, treibt den= 
ſelben meſſerrückenſtark auf, fehneidet mit dem Kuchen⸗ 
rädchen fingerbreite, fehr — Streifen daraus, 
knüpft oder ſchlingt ſie in Schleifen von beliebiger 
Form, bäckt ſie in heißer Butter gelb und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Gier & la Rossini. Spiegeleier mit ſautierter 
Gänſeleber und Madeira-Sauce. 


Eier-, Rühr-, f. auch Rühr-Eier. Die Rühr- 
eier gehören nach den mweichgelochten Eiern zu ben 
nabrhafteften und leichtverdaulichſten Eieripeifen, 
welche man, auf ganz einfache und gewöhnliche 
Art zubereitet, auch Kranken, wie alten Leuten mit 
ſchwachem Magen ohne Bedenken geben kann. Zu 
dieſem Zweck verführt man auf folgende Weife: 
Man Yäßt ein Heines Stüdchen Butter von acht 
Gramm in einer flachen Pfanne fchmelzen, ſchlägt 
vier ganze Eier, die man zuvor mit einigen Löffeln 
Rahm und einer Prife Salz zerquirlen kann, zu 
der Butter und verrührt diefelben einige Mimuten 
Yang über dem Feuer mit einem Holzlöffel zu einer 
Loderen, Teichten Maſſe, welche man jofort zu Tiſch 
geben muß, da fie jonft feit und hart erben 
würde. Für Geſunde kann man bie Rühreier 
außerdem mit etwas weißem Pfeffer würzen oder 
nad franzöfifcher Methode im Moment des Auf- 
gebens ein wenig itronenfaft darüber träufeln, 
fie bilden dann eine fehr angenehme Zufpeife 
zu Schinken und Galat, die man als Einfchiebe- 
gericht bei dem Mittagefjen oder zum Abendbrot 
ſehr vafch bereiten Tan. Mebrigens laſſen fie 
fi) auch mit einer Menge werfchievenartiger Zu— 
thaten berftellen, wobei wir von vornherein be= 
merken, daß man auf eine Portion vier Eier 
rechnen muß, während, falls fie in größerer 
Menge für eine Anzahl Perfonen bereitet werben, 
drei Eier für Jeden genügen. Die Eier erhalten 
einen jehr Fräftigen Gejchmad, wenn fie, anftatt 
in Rahm oder Mil, in gute Bouillon oder Hühner- 
brühe gequirlt werben, bevor man fie in Die zer= 
lafjene Butter einrührt, doch muß man fie in dieſem 
Fall nur fehr ſchwach falzen. Rühreier mit Schinfen 
oder in ihmeden ebenfalls ſehr gut; 
man ſchneidet das Fleiſch oder die Wurft in feine 
Würfel oder hackt beides fein und verrührt e8 mit den 
Eiern. Noch pikanter fehmeden fie mit einer Zuthat 
von feingefchnittenem geräucherten Lachs (von Schinken 
oder Lachs rechnet man auf ſechs Eier 125 Gramm), 
von Pöklingen oder Sarbellen, die man entgrätet 
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Eier-Sauce zu Fiſchen, holländiſche 


und in kleine Stücke ſchneidet, von würflig ge— 
ſchnittenem Schweizerfäf e oder geriebenem Parmeſan⸗ 
fäfe, von würflig gejchnittenen und in Madeira 
gefochten Trüffeln oder von Spargelipigen, bie 
man vor dem Einrühren zu ben Eiern nur ein- 
mal mit kochendem Wafjer brüht und in altem 
Wafjer abkühlen laßt. Manche lieben e8 auch, 
feingehadten Schnittlauch oder Zwiebeln unter Die 
Aühreier zu mengen, doch paßt Dies nur für einen 
fehr ländlichen Geſchmack. 


Eier, Rühr-, mit Käſe. Nachdem man ſieben 
bis acht Eier in einen Topf geſchlagen, zerquirlt 
man dieſelben gut mit ein wenig Salz, Pfeffer, Mus⸗ 
fatnuß und einem Ehlöffel geriebenem Parmejan= 
füfe. Dann macht man 125 Gramm Butter über 
mäßigen euer kochend, ſchüttet Die Eiermaſſe hin— 
ein, verrührt ſie gut und fügt nach und nach zwei 
Gplöffel Rahm und 150 Granım recht faftigen, 
in Heine Würfel geſchnittenen Schweizerfäfe Hinzu. 
Hat man diefen einige Sekunden mit ben Ciern 
verrührt, fo jchlittet man Das Rührei in eine erwärmte 
Schüſſel und garniert es mit dreiedigen, geröfteten 
Semmel-Erouton®. 


Eier, Rühr-, auf Schweizer Art. Dan zer 
quirlt in einem Topf reichlich %/, Liter fauren Rahm 
mit 120 Gramm. zerlajjener Butter, 8 ganzen 
Eiern, 4 Dottern und einer Prife Salz und ver- 
rührt die Mafje dann über dem Feuer zu einem 
lockeren Rührei. 


Eier, Rühr-, mit Tomaten. Man ſchwitzt 
eine feine, feingehadte Zwiebel in Butter weich, fügt 
drei reife frifche, in Stüde gefchnittene und von 
ben Kernen befreite Tomaten hinzu und läßt alles 
über gelindem Feuer unter bejtändigem Umrühren 
bin, bis die Feuchtigkeit ſo ziemlich eingekocht ift. 
Dann quirlt man acht bis zehn friſche Eier, zerläßt 
120 Gramm Butter in einem Kaſſerol, ſchüttet 
die Eier hinein, würzt ſie mit etwas Salz und 
weißem Pfeffer und rührt ſie über dem Feuer, bis 
ſie beginnen, Feſtigkeit anzunehmen; nun miſcht man 
die Tomaten darunter und ehenfo 100 Gramm 
in Heine Stückchen zerpflückte Butter. Sobalb alles 
gehörig untereinandergemengt ift, richtet man das 
Nührei auf einer erwärmten Schüſſel mit einer 
Garnierung von geröfteten breiedigen Semmel— 
Croutons an. 


Eier, Rühr-, ſüße. Diejelben können, wenn 
man unvermutet ein Gericht mehr bedarf, die Stelle 
einer Mehlipeife vertreten und jchmeden, auf hr 
gende Weife bereitet, ganz vortrefflih. Sechs bis 
acht Eier werben mit '/, Liter Rahm zerquickt, 
mit einer nun Salz, zwei Eplöffeln Zuder 
und der auf Zuder abgeriebenen Schale von einer 
Citrone oder einem fleinen Löffel voll Orangen— 
blütenwafjer gewürzt und danı in 13 Gramm 
Butter zerrührt. 


Eier-Sauce zu Fiſchen, holländiſche, |. auch 
Dotter-Sauce. 90 Gramm friſche Butter, ein Eß— 
Löffel voll Mehl und fünf Eidotter werben in einem 
Kafjerol zuſammen verrührt, danı fügt man eine 
Meſſerſpitze Pieffer, ebenſoviel Salz, ein Blatt 
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Macis, zwei Eplöffel voll Eifig und vier Löffel 
Waſſer Hinzu und rührt alles über dem euer 
bis faft zum Kochen, nimmt die Sauce vom euer, 
verrührt noch ungefähr 60 Gramm friiche Butter 
darin und ferbiert fie fofort zu jeder Art von 
gefochtem Fluß-⸗ oder Seefiſch. — Eine andere 
Eier-Sauce zu Fijchen bereitet man auf folgende 
Art: Man badt zwei hartgefochte Eier ſehr fein, 
thut fie nebft einem Stüd in Mehl gerollter Butter, 
zwei gehadten Sardellen, ein wenig Pfeffer und 
einer Meſſerſpitze Salz in kochende Fleiſchbrühe und 
# die Sauce unter üfterem Umrühren gut durch— 
fochen. 


Eier-Sauce zu Spargel und Blumenkohl, 
90 Gramm frifche Butter werden zu Schaum ge= 
rührt, mit drei Eibottern, einem Ehlöffel voll Mehl 
und etwas geriebener Musfatnuß vermijcht, worauf 
man unter fortgejetstem Umrühren zwei Stellen oder 
1/, Liter von dem Waffer, worin das Gemüfe ge- 
focht worden, binzugießt und das Ganze über 
gelindem Feuer zu einer ſämigen Sauce abrührt. — 
Oder man fchlägt die Butter zu Schaum, vermengt 
fie dann mit ein bis zwei Löffeln Mehl, etwas 
Muskatnuß und dem Gemüſewaſſer, rührt alles 
über dem Feuer zu einer bicklichen Sauce an und 
legiert diejelbe zuletst mit drei bis vier Eibottern; 
fie gewinnt durch Beifügen von etwas Krebsbutter 
ſehr an Geſchmack. 


. Eier, ſaure. Sechs bis acht Eier werden in 
bellbräunlich gemachte Butter eingejchlagen, etwas 
gejalzen und, nachdem das Weihe feft genug ge= 
worden, auf eine warmgeftellte, etwas vertiefte 
Schüfjel gelegt; inzwijchen jehwitt man im einem 
Kafferol einen Eßlöffel vol Mehl in Butter. gelb, 
gießt */, Liter Fräftige Fleiſchbrühe Hinzu, läßt die— 
jelbe mit einem Theelöffel voll Senf und einem 
Glaſe Weißwein auftochen, würzt fie zulett mit 
10 Gramm Zuder, einer Meſſerſpitze Salz und 
zwei Löffel Ejfig oder dem Saft einer Eitrone 
und gießt fie Über die Eier. Auf einfachere Weiſe 
macht man die fauren Eier, indem man dünne 
Spedicheiben in einer Pfanne gut ausbrät, die Eier 
darauf ſchlägt, mit Salz und Pfeffer würzt, nach 
dem Feitwerden auf eine Schüfjel legt, in dem 
ſiedenden Speck einige Löffel Eſſig auffochen läßt 
und über die Eier gießt. 

Eierſchaum, ſ. v. w. Schnee, aus Eiweiß 
geſchlagen. 
Eierſchaum, gebackener, ſ. Baiſers. 


Eier-Schecke. Ein ſehr wohlſchmeckender, in 
einigen Gegenden Sachſens üblicher Kuchen. Man 
rührt 10 Eidotter mit 300 Gramm Zucker ſchaumig, 
fügt eine Stange feingeſtoßene Vanille hinzu, läßt 
250 Gramm Butter über dem Feuer jchmelzei, 
bis fie Har ift, und gießt fie unter fortwährenden 
Quirlen zu der Eiermaffe, läßt jedoch den Sat 
zurüd. Den inzwifchen gut aufgegangenen Hefen— 
teig rollt man auf dem Backblech auf, beftreicht 
ihn mit der Eiermafje, ftreut feingejchnittene fühe 
Mandeln, fowie Sultanrofinen und Korinthen dar— 
über und läßt den Kuchen im wohlgebeizten 
Badofen hellbraun baden. 


| 


Eier, Sol- 


Eier im Schlafrock. Ein Eßlöffel voll Kapern, 
drei Sardellen, etwas Peterfilie und eine Kleine 
Chalotte werden ſehr fein gehadt und mit vier 
rohen Eidottern verrührt, worauf man das Weiße 
der vier Eier zu Schnee fchlägt und mit obiger 
Miſchung nebſt etwas Salz, Pfeffer und Muskat— 
nuß gut vermengt. Eine Steingutichüfjel beftreicht 
man mit Butter, fchlägt ſechs friiche Eier darauf 
und bedeckt dieſelben mit der Schneemaſſe, ftellt 
die Schüffel auf einen Dreifuß in den Dfen, deckt 
fie zu, fchichtet einige glühende Holztohlen auf dei 
Dedel und läßt die Eier jo 3—4 Minuten feit 
werden, wonach man fie fofort zu Tijche giebt. 


Eier-Schmarrn, ſ. v. w. Eierhaber, ſ. d. 


Eier in Schnee gebaden. Acht bis zehn Eier, 
je nach der Menge, die man bevarf, werben vor— 
fihtig aufgefchlagen, fo daß man das Eiweiß in 
einen Topf gleiten läßt, die Dotter jedoch in der 
einen Hälfte der Eierjchale behält und bis zur Ver— 
wendung in Eiernäpfchen oder Obertafjen ftellt. 
Das Weiße fchlägt man zu jehr feften Schnee, 
vermifcht ihn mit etwas Salz und einem Fnappen 
Löffel Eftragoneffig, Yegt etwas von dem Schnee 
auf einen in Faltes Waſſer getauchten filbernen Eß— 
Töffel, thut eins der Dotter darauf, beftreut e8 mit 
ein wenig Salz und weißem Pfeffer, belegt es mit 
einer weiteren Schiht von dem Schnee, fchüttet 
das fo vorbereitete Ei in ein Kafjerol mit 125 
Gramm hellgelb gemachter Butter, läßt es auf 
beiden Seiten raſch gelbbaden und führt damit 
fort, bis alle Eier gebaden find, worauf man die— 
jelben mit einer Senfſauce aufgiebt. 


Eier auf Schweizer Art. Eine Schüfjel wird 
die mit frischer Butter überftrichen und mit fehr 
feingejchnittenen Semmeljcheibchen und ebenjoviel 
feinen Scheiben von fetten Schweizerkäſe belegt, 
auf die man acht bis zehn frifche Eier jchlägt und 
ein wenig mit Salz beftreut, wonach die Schüfjel 
auf einen Ziegelitein oder Dreifuß in den Dfen ge 
ftellt wird, bis die Eier feft genug find. 

Eierſchott. 1 Liter Milh mit 60 Gramm 
Zuder und einem Kaffeelöffel voll geitoßenem Zimt 
wird zum Kochen gebracht; fobald ie fiedet, rührt 
man zwölf Eier, welche man zuvor mit vier Eß— 
Löffeln Mehl und 60 Gramm Butter zerquirlt bat, 
in die Milch, läßt es unter fortgejetstem Umrühren 
dickkochen, jticht die Maffe dann mit einem Löffel 
in Stüden auf eine Schüfjel und jerviert fie mit 
Zuder und Zimt beftreut. 

Eier mit Senfſauce. Sechs Eier werden in 
ſiedendem Wafjer fünf Minuten lang gelocht, heraus 
genommen, in kaltes Wafjer gelegt, geichält, der 
Länge nach zerteilt, auf einer Schüfjel angerichtet 
und mit einer Senfjauce (f. d.) übergoſſen. 

Eier, Setz-, ſ. Eier auf Butter. 


Eier, Sol. Dieſelben werben am beiten in 
den Salinen bereitet, wo man fie focht, indem 
man eine Anzahl Eier in ein Ne ſchnürt und 
5—6 Minuten in die fievende Sole hängt; will 
man fie zu Haufe berjtellen, jo darf man mur 
Wafjer fo ſtark jalzen, daß es ein Ei trägt, dann 


Eier und Sped, auf engliihe Art 


zum Kochen bringen und die Eier darin fieden, 
worauf man die Schalen etwas einfnickt und bie 
Eier dann noch eine Meile in das erfaltete Salz— 
waſſer legt. Uebrigens find die Soleier ſtets härter 
und fchwerer verbaulich als andere hartgelochte Eier. 


Eier und Sped, auf engliſche Art, ſ. Sped 
mit Eiern. 


Eier, Spiegel: oder Sebeier, Ochjenaugen, f. 
Eier auf Butter. 


Eier-Stand, ſ. v. w. Eier-Gelde, indeſſen wird 
der Eier-Stand auch auf etwas andere Art bereitet 
als Das Gelee. Mar zerquirlt vier Eier in /, Liter 
falter Hühnerbrühe oder ebenſoviel Milch, fügt Salz 
und ein wenig geriebene Musfatnuß, nad) Belieben 
auch wohl feingehadte Suppenkräuter, 125 Gramm 
geriebenen Parmefanfäfe, gehadten Kalbsbraten, 
Hühnerfleifh, junge grüne Exbfen 2c. Hinzu, gießt 
die Mafje in ein eifernes Töpfchen oder Kaſſerol, 
ftellt dasjelbe fo lange in die beige Ofenröhre, bis 
die Maſſe gleichſam gebaden ift, und fticht dann 
mit einem Löffel Stüde davon ab, die man in 
die fertige Suppe einlegt. 


Eier-Stich. Auf vier bis fünf Teller Suppe 
rechnet man vier ganze Eier und drei Cibotter, 
quirlt diefelben nebft einer Prife Salz und etwas 
geftoßener Musfatblüte in °/, Liter, kräftige kalte 
Fleiſchbrühe und gießt dieſe Mafje in eine flache, 
mit Butter beftrichene Blechform, die man fo lange 
in heißes Waſſer ftellt (welches jedoch nicht zum 
Kochen fommen darf), bis die Eier völlig erftarrt 
find, worauf man furz vor dem Anrichten die 
Form auf ein Brett ftürzt und den Eier-Stich mit 
einem gerieften Gemüſemeſſer in zterliche Streifen 
—— die man in die klare Bouillon-Suppe 
thut. 


Eier-⸗Strudel. 250 Gramm feines Mehl werden 
mit einer Obertafje voll lauem Wafjer, 60 Gramm 
zerlaffener Butter und dem Eiweiß von zwei Eiern 
nebſt etwas Salz zu einem Teige verarbeitet, der 
jo lange gefchlagen wird, bis er Blaſen wirft, 
worauf man ih mit einer gewärmten Schüfjel 
überbect und eine volle Stunde ruhen laßt. Hier- 
auf breitet man ein reines Tiſchtuch über den 
Küchentifch, beſtäubt es mit Mehl, rollt den Teig 
erft etwas darauf aus und zieht ihn dann rings 
mit den Händen behutfam möglichſt dünn aus. 
Die Füllung bereitet man aus 125 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, die man mit ſechs Eiern, 
zwei geriebenen und in Butter geröfteten Mund— 
brötchen, 125 Gramm geftoßenem Zuder, zwei 
Kaffeelöffeln voll Zimt und der feingehacten Schale 
einer Eitrone verrührt. Damit beftreicht man ven 
Strudel, rollt ihn locker zuſammen, bepinfelt ihn 
mit gejchlagenem Ei, legt ihn in ein Kafjexrol, gießt 
an den Seiten '/, Liter Eochenden Rahm zu und 
läßt ihn fo lange auf dem Dreifuß in dem ziem⸗ 
lich Ofen backen, bis er ſchön braun wird 
und der Rahm ziemlich verkocht ift. 


Eier-Suppe. In 50 Gramm erhitter Butter 
läßt man einen Eßlöffel voll Mehl hellgelb ſchwitzen, 
gießt 1 Liter kräftige Fleiſchbrühe, welche mit vier 
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Eier ä la Turque 


ganzen Eiern verrührt worden, zu ber etwas aus— 
gefühlten Mehlſchwitze, Focht die Suppe unter be= 
ftändigem Umrühren einmal damit auf, würzt fie 
mit geriebener Musfatnuß und giebt fie mit ge= 
röfteten Semmelwürfeln auf. 


Eier-Suppe, zerfahrene. Drei ganze Eier, 
30 Gramm zerlafjene Butter, drei Eßlöffel voll 
geriebene Semmel, etwas Salz und Musfatnuß 
werden tüchtig zuſammen gequirlt, worauf man bie 
Mafje langſam unter fortwährendem Umrühren im 
die fochende Bouillon gießt und ein= bis zweimal 
aufwallen läßt. 


Eier à la Tartare. Acht Eier werden fünf 
Minuten in kochendem Waſſer hartgeſotten, in 
kaltem Waſſer abgekühlt, geſchält, in Hälften zer— 
teilt und zierlich auf einer Schüſſel geordnet, wor— 
auf man ſie mit folgender Sauce übergießt. Einen 
Eßlöffel voll gehackte Peterſilie, Chalotten und 
Eſtragon ſchwitzt man einige Minuten in 40 Gramm 
Butter, gießt Liter braune Coulis hinzu und 
läßt dies zuſammen einigemal aufkochen, worauf 
man vier hartgekochte Eidotter durch ein Haarſieb 
ſtreicht und mit zwei Eßlöffeln Senf nebſt dem 
Saft einer halben Citrone verrührt und zu der 
Sauce miſcht. 


Eier mit Tomaten. Vier ſchöne große Tomaten 
werden einen Augenblick in WR Waſſer gelegt, 
abgeſchält, der Quere nad) aufgefchnitten, von den 
Kernen befreit und mit Salz und weißem Pfeffer 
beftreut eine Stunde langfam in heißem Provenceröl 
gedünſtet. Dann richtet man fie auf einer gewärmten 
Schüfjel an, verkocht die Sauce mit einer Meſſer— 
ſpitze voll Fleifhertraft und gießt fie über das 
Purée, das man zierlich mit ſechs bis acht Setz— 
eiern belegt. 


Eier A la tripe. Man fchneidet je nad) ber 
Menge der Eier, die man herrichtet, ein bis zwei 
ſchöne weiße, abgefhälte Zwiebeln in dünne runde 
Scheiben, dünſtet diefelben in Butter wei), ohne 
fie bräunen zu laſſen, ſchwitzt einen Löffel Mehl 
in der Butter hellgelblich, gießt etwas Rahm ar, 
würzt mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und ver 
kocht alles eine Furze Zeit, bis die Sauce ſämig 
und ſchmackhaft geworden. Dann fchneidet man 
etwa ſechs hartgefochte Eier in runde Scheiben, 
Yegt fie in die Sauce, laßt fie darin heiß werben, 
ohne daß fie kochen, und giebt fie auf. 


Gier a la Turque. 125 Gramm BPiftazien 
werben gebrüht, geſchält und mit etwas Milch ge- 
ſtoßen; dann ſchüttet man fie in ein Kafferol, fügt 
zwei knappe Eplöffel voll Neismehl, acht friſche 
Eidotter, 300 Gramm geftoßenen Zuder und ein 
Stückchen ganzen Zimt hinzu, wermifcht alles gut, 
gießt nach und nach 1 Liter fügen Rahm daran 
und verrühtt über gelindem Feuer das Ganze zu 
einer Creme. Wenn dieſelbe gehörig verdickt ift 
und zu kochen beginnen will, ſchüttet man fie auf 
die Schüfjel, in der man die Speife aufzugeben 
gebenft, nimmt ben Zimt heraus und fett zehn 
bis zwölf in dünnem Zuder-Sivup pochierte friſche 
Eier darauf, die man mit Citronen- oder Vanillen— 
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Eier, verlorene oder pochierte 


zucker beſtreut, garniert die Schüſſel mit Makronen 
und giebt ſie warm als ſüße Zwiſchenſpeiſe zu Tiſch. 


Eier, verlorene oder pochierte. In einem 
Kaſſerol bringt man 1 Liter Waſſer mit einer 
Dbertaffe voll Eifig und einem Löffel voll Salz 
zum Sieden, fchlägt immer nur zwei bis brei Eier 
auf einmal behutſam dicht über dem Kafferol in 
das Waffer und zieht mit einem Löffel oder einem 
Heinen Theeſieb das Eiweiß möglichſt zufanmen, 
fo daß die Eier rund bleiben. Sowie das Eiweiß 
jeft geworden ift, hebt man das Et mit dem 
Schaumlöffel heraus, legt e8 einen Moment in 
kaltes Wafjer und dann auf ein Sieb zum Ab- 
tropfen, worauf man diefe verlorenen Eier gleich- 
mäßig bejchneidet und entweder in Suppen einfegt 
oder Gemüfe damit garniert oder auch mit einer 
Sauce aufträgt. — Ganz auf diefelbe Weife kann 
man bie Eier in fiedender Schmelzbutter, in Zucker— 
Sirup (f. oben) oder in Wein einlegen. In letzterem 

alle gießt man ®/, Liter Rotwein in ein Kaſſerol, 
fügt etwas Salz, etliche Pfefferförner, ein Lorbeer— 
blatt, eine Zwiebel und ein Kräuterbündelchen hin— 
zu, bringt dies zum Kochen, läßt es etwa zehn 
Minuten Yang fieden und nimmt die Gewürze her— 
aus, worauf man acht bis zehn Eier in dem Wein 
pochiert, herausnimmt und auf einer Schüffel ordnet. 
Den Wein läßt man unter fleißigem Umrühren 
mit einem Stüdchen in Mehl gerollter Butter vers 
kochen und gießt ihn hierauf Über die Eier. 


Eierwafjer, j. auch Lait de poule. Zwei 
Eidotter werden mit 30 Gramm geftoßenem Zuder 
und einem Eßlöffel voll Orangenblütenmwafjer zu 
Schaum gerührt, worauf man ein Glas warmes 
Waſſer Hinzugießt, und alles tüchtig wermifcht. 


Eier, weiche. Möglichſt friſch gelegte Eier 
werben reingewaſchen, abgewijcht und mit einem 
Löffel vorfichtig in kochendes Waſſer gelegt; hat 
man nur wenige Eier zur kochen, fo läßt man fie 
bloß drei Minuten im Wafjer, während mar bei 
mehr die Frift auf drei und eine halbe Minuten 
verlängern kann. Dann hebt man fie rajch heraus, 
trodnet fie ab und giebt fie im einer zierlich zu— 
fammengelegten Serviette oder einer verdeckten 
Schüſſel mit ſchmalen geröfteten Weißbrotſcheiben, 
friſcher Butter, Pfeffer und Salz nebſt der erforder— 
lichen Anzahl Eierbecher und kleiner Löffel zu Tiſch. 


Eierwein. ?/, Liter Weißwein wird mit zwei 
ſehr frifchen Eidottern und 60 Gramm geftoßenem 
Zuder tüchtig durchgequirlt und über dem Feuer 
mit einer Schneerute gejchlagen, bis der Wein in 
die Höhe fteigt. — Oder man bringt '/, Liter 
Wein, Y, Liter Wafjer und 60—70 Gramm 
Zuder zum Kochen, verquirlt inzwijchen zwei Ei— 
dotter mit zwei Löffeln Falten Wafjer, gießt unter 
fortgejetstem Umrühren oder Schlagen den Fochen= 
den Wein hinzu und giebt das Getränf auf. 


Gierwein, Falter. Auf Y/, Liter Weißwein 
rechnet man drei bis vier frifche Eidotter, Die man 
zuerft mit 70 Gramm Zuder umd ein wenig 
Citronenjaft glatt verrührt und dann unter tüch— 
tigem Quirlen mit dem falten Wein mifcht. 
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Einbrennen 


Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen. Da man zu 
den meiften Mehlipeifen und Backwerken Eiweiß— 
ſchnee bedarf und das Gebäd um ſo lockerer wird, 
je fteifer und fefter der Schnee ift, fo muß man 
fih die Mühe nicht verdrießen laſſen, denſelben 
möglihft vollfommen hexzuftellen. Man hat in 
neuerer Zeit verfchiedene Heine Inſtrumente mit 
Räderwerk zu diefem Zwed erfunden, allein ba 
diefelben nur erſt wenig verbreitet find, fie ich 
auch nicht allezeit als ganz praktiſch bewährt haben, 
wollen wir bier die Anleitung zu dem alten, wohl= 
befannten Berfahren des Schneefchlagens erteilen. 
Man darf nur möglichit frifche oder Doch fehr gut 
erhaltene Eier verwenden, fchlägt dieſelben vor— 
fichtig auf, läßt das Eiweiß, welches völlig Har 
und heil fein muß, in einen Gteintopf oder ein 
Zinngefäß gleiten, wober man den Keim mit einer 
Gabel entfernt, und ſchüttet das Dotter, von dem 
nicht das Geringfte mit zu dem Eiweiß kommen 
darf, in den Teig oder ein beliebiges Gefäß. Gebr 
erleichtert wird das Schneefchlagen, wen man ben 
Topf mit den Eimweißen eine zeitlang im fehr kaltes 
Waſſer oder auf Eis ftellt, ebenfo ift e8 gut, einige 
Tropfen Citronenfaft Hinzuzufügen; dann begiebt 
man ſich an einen etwas fühlen Ort und fchlägt mit 
einer ſauberen Schneerute von Draht oder gefchälten 
Birkenreifig oder auch mit einer Yangzinfigen Gabel 
das Eiweiß unausgefett und gleihmäßig nach einer 
Seite, bis der Schaum fo fteif ift, daß man das 
Gefäß getroft ummenden kann, ohne daß etwas 
herausfauft. Auch durch Quirlen läßt fich ber 
Schnee hervorbringen, jedoch dauert Dies länger 
als das Schlagen. Sowie der Schnee feft genug 
ift, muß er augenbliclich verwendet werben, ba er 
durch Stehen fofort wäfjerig wird; ift er zu füßen 
Klößchen, Cremes u. dergl. bejtimmt und foll er 
hierzu ſüß fein, fo miſcht man gleich bei dem 
Schlagen den feingefiebten Zucker darunter. 


Einbiegen., Wenn man Feineres Geflügel, wie 
Hähnchen, Tauben, Rebhühner 2c., zu Fricaſſées, 
Mayonnaifen, Paſteten und ähnlichen Gerichten 
zubereiten will, fchiebt man die Keulen, von denen 
die Füße im Gelent abgehauen find, ein wenig 
zurück und ftedt die Spiten im einen Heinen Haut— 
einjchnitt am der unteren Geite der Keulen, um 
dem Ganzen eine nette Form zur geben, welches 
Berfahren man Einbiegen nennt. 


Einbrechen des Bruftfnochens. Dies thut man 
ebenfalls, um größerem Geflügel, wie Trut— 
hühnern 2c., eine mehr abgerumdete Form zu ber 
Yeihen, indem mar, fobald das Tier gerupft gejengt, 
ausgenommen und zum Drefjieren fertig ift, ein 
vierfach zufammengelegtes Tuch auf die Bruft legt 
und mit der Hand oder einen Fleiſchhammer fo 
ſtark darauf drückt, daß der Bruſtknochen knackt, 
wobei man indeſſen wohl achtgeben muß, daß 
die Haut nicht beſchädigt wird. 


Einbrennen heißt das Verrühren von Saucen 
und Gemüſen oder Suppen mit einer hellen oder 
dunkleren Mehlſchwitze, um die Brühe dadurch zu 
verdicken. 


Einbrenn-Suppe 


Einbrenn-Suppe. Bon 50 Gramm Butter 
und drei Eßlöffeln Mehl bereitet man eine bunfel 
braune Mehlſchwitze, gießt 1'/,—2 Liter Tochendes 
Waffer hinzu, würzt die Suppe mit Salz und 
Kümmel und läßt fie unter häufigem Umrühren 
drei Viertelftunden Tochen, dann zieht man fie mit 
zwei Eidottern ab und giebt fie über geröfteten 
Semmelwürfeln oder Schwarzbroticheibchen auf. 


Einfafjen der Schüfjeln, ſ. Auspuß einer 
Schüffel und Schüffelränder. 


Eingemadjtes oder Eingemachte Fleifchipeifen. 
Sn Süddeutſchland die Beeihnung für Fricaſſées 
von Hühnern, Kalb», Lamm- oder Kaninchenfleiich. 


Einkochen. Eine Flüjjigkeit durch längeres 
Kochen vermindern, wodurch der Rückſtand kräftiger 
und dicker wird; auf Die] je Weife kann man Fleiſch⸗ 
brühe, Saucen, Fruchtſäfte, geläuterten Zucker ein 
kochen. Fleſch kocht man auch ein, indem man 
es halb weich brät oder dämpft, dann in einen 
Topf thut und mit einem Gelée von Kalbsfüßen oder 
mit geſchmolzenem Fett ſo übergießt, daß das er— 
ſtarrte Gelée oder Fett das Fleiſch völlig einhüllt und 
bedeckt, worauf man den Topf mit Blaſe überbindet, 
an einen kühlen Ort ſtellt und das Fleiſch in dieſer 
Weiſe Monate lang friſch und wohlſchmeckend erhält. 
Will man dann nicht alles auf einmal verbrauchen, 
ſo ſchmelzt man die Gelée- oder Fettdecke im Ofen, 
nimmt das Erforderliche aus dem Gefäß, brät es auf 
oder verſpeiſt es kalt und läßt auf dem übrigen das Fett 
oder Gelee wieder an einem fühlen Orte ftarı werden. 


Einlagen in Suppen, Dies find alle Die ver— 
fchiedenen Arten von Klößchen, Noden, Pfanzel, 
Semmel=-Croutong und geröftete Semmelwürfel, 
Eier-Öelde, gebadene Mehlerbien, Suppenbiscuit, 
Eiergräupchen, Nudeln, Reis, Maccaroni, verlorene 
Eier, feingefchnittenes Wurzelwerk — überhaupt 
alles, was man nicht in Die Suppe felbft einvührt, 
jondern vorher bereitet und dann hineinlegt, wer 
die Suppe jo weit fertig ift. 


Einmachen oder Einſetzen von Früchten und 
Gemüfen. Da wir alle Methoden des Einmachensg, 
wozu fich diefe oder jene Früchte und Gemüfe eignen, 
ftet8 ausführlich bei den betreffenden Früchten oder 
Gemüfen angeben, fünnen wir ung bier auf einige 
allgemeine Anweifungen beichränken. Bei dem Ein- 
machen muß mit der peinlichften Sorgfalt und Auf- 
merkſamkeit zu Werke gegangen werben, ba ein 
anfcheinend Kleines Verſehen leicht Die Urfache zum 
raſchen Verderben ver eingejeßten Früchte 2c. wird 
und alle darauf verwendeten Mühen und Unkoften 
vergeblich macht. Bor allen Dingen ift die äußerſte 
Sauberkeit der erforderlichen Gefäße und Geräte 
Ichaften durchaus notwendig und man muß be= 
jondere Geſchirre haben, welche nur zu dieſem 
Zwecke beſtimmt find; gewöhnlich bedient man fich 
zum Einmachen der Früchte eines Heinen Meffing- 
oder Kupferkejjels, welch letzterer gut werzinnt fein 
muß; jedoch kann man in Ermangelung deſſen 
auch ein großes, glafiertes (fogenanntes Bunzlauer) 
Kafjerol nehmen, welches fich gleichfalls gut hierzu 
eignet. Zum Umwühren darf fein Blechlöffel be= 
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Einmachen von Früchten und Gemüſen 


nüßt werden, ebenfowenig zum Abſchäumen, da= 
gegen find Schaum und Rührlöffel von Porzellan 
bejonders zu empfehlen, auch neue Holzlöffel find 
genügend. Während des Einkochens von Früchten 
darf im Dfen oder auf dem Herde nichts gekocht 
werben, was irgend einen ſtarken Geruch verurſacht, 
alfo namentlich fein Gemüſe, ebenfo würde der 
Dampf von übergelaufener Milch oder Fleiſchbrühe, 
das Braten oder Baden von Fleifch, Eierfuchen zc. 
mit dem umerläßfichen fettigen Dunft fofort ver— 
berblich auf das Obſt einwirken. Die Früchte jelbft 
müſſen möglichft friſch gepflückt und geſund, alle 
Zuthaten, wie Zucker, Gewürze, Eſſig, Rum ꝛc., 
von ſehr guter Qualität und im gehörigen Ver— 
hältnis angewendet ſein, denn nimmt man zu 
wenig Zucker, ſo begiunen die Früchte bald zu 
ſchimmeln, nimmt man zu viel, ſo bekommen ſie 
eine dicke Zuckerkruſte, welche ihren eigentümlichen 
Geſchmack nicht mehr zur Geltung kommen läßt. 
Alles eingeſetzte Obſt, wenn man es in die ſehr 
gut gereinigten, häufig auch geſchwefelten Gläſer 
oder in Stein- und Porzellanbüchſen einfüllt, ſoll 
völlig mit Saft bedeckt ſein und dieſer Saft hält 
ſich um ſo beſſer, je kürzer und dicker er eingekocht 
iſt. Um den Zutritt der Luft möglichſt abzuſchließen, 
bedeckt man das Eingemachte zunächſt mit einem weißen 
Fließpapier, das mit Rum oder Franzbranntwein 
angefeuchtet wird, und überbindet die Büchſen dann 
ſehr feſt mit zuvor angefeuchtetem Pergamentpapier 
oder Schweinsblaſe, noch beſſer mit beidem zugleich. 
Die zum Ueberbinden angewendete Schweinsblaſe 
reinigt man ſorgſam, indem man ſie einen Tag 
in Kornbranntwein oder Waſſer legt, hierauf mit 
Weizenkleie abreibt und mit einem Tuche abtrocknet. 
Während des Auskühlens nach dem Einkochen über— 
decke man die Büchſen mit den Früchten mit einem 
Stück Muſſelin oder einem dünnen Tuch, damit 
kein Inſekt hineinfallen kann, was ſchnell Gärung 
erzeugen würde; nach dem Erkalten darf man 
jedoch das Zubinden der Gefäße nicht verſchieben. 
Nach Verlauf von einigen Tagen iſt es notwendig, 
nachzuſehen, ob ſich Schimmel zeigt oder die Brühe 
zu dünn erſcheint, worauf man durch ein erneutes 
Aufkochen mit Hinzufügung von noch etwas Zucker 
dem Uebelſtand abhilft. Alle in Zucker eingekochten 


Früchte in ganzem Zuſtande oder als Marmelade 


und Gelee halten ſich Übrigens nach neuerdings 
gemachten Erfahrungen ganz vortrefflich, wenn 
man fie mit einem Papier bedeckt, welches im eine 
Löſung von Salicylſäure mit Rum oder Weingeift 
eingetaucht ift oder wen man das bloß in Rum 
getauchte, obendarauf gedeckte Papier mit ein wenig 
pulverifierter Salicylſäure überftreut. Macht man 
Obſt oder Gemüſe mit Effig ein, fo lafje man fich 
e8 nicht gereuen, nur guten Weineffig dabei zu 
verwenden, da man bei dem gewöhnlichen Eſſig 
zu leicht riskiert, daß derſelbe kahmig wird und 
alles verdirbt; jowie man bemerkt, daß der Eſſig 
nicht mehr vollig Mar ausfieht, gieße man ihn 
jofort ab, koche ihn auf, verſetze ihn mit friſchem 

Eifig und Gewürzen oder Zuder, ſäubere auch den 
Topf fehr gut, bevor man das Eingemachte wieder 
bineinthut. — Die Blechbüchſen zum Einmachen 
der Früchte und Gemüfe im Dunft oder Dampf 
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Einmarinieren 


müſſen aus ſtarkem, gut verzinnten Weißblech ge 
fertigt, mit feft jchließendem Boden und Dedel vers 
jehen jein; der Dedel ift entweder zum Abnehmen 
eingerichtet und muß nad dem Füllen der Büchfe 
um den Rand luftdicht verlötet werben, ober er 
fitst auf der Büchje feft und Hat oben ein vier— 
eciige8 oder rundes Loch, durch welches man bie 
Früchte einlegt und welches hierauf mit einem 
pafjenden Blechplättchen verlötet wird. Bevor man 
aber die Büchjen in Gebrauch nimmt, wafche man 
fie mit ſtarker Lauge und Soda tüchtig aus und 
ſpüle fie in kochendem Waſſer, da die Früchte fonft 
nach dem Blech fchmeden würden. Während des 
Dünftens in dem Keffel, wo die Büchfen nach dem 
Derlöten zwiſchen Heu oder Stroh feſt eingeſetzt 
und in falten Wafjer zum Kochen gebracht werben, 
achte man gut darauf, ob vielleicht aus einer der 
Büchfen fleine Luftbläschen auffteigen, was ein 
Zeichen ift, daß der Deckel nicht luftdicht ſchließt 
und nochmals verlötet werden muß. Die Gläfer 
zum Einmacden im Dunft follen aus weißem, fehr 
ſtarken Glaſe fein, mit nicht gar zu weiten Hals, 
um deſſen Mündung ein ftarfer Rand Yäuft; man 
verſchließt fie mit einem Kork und Harz ober 
darüber gebundener Blafe oder mit Pergament- 
papier und Blafe; unbedingt am beften thut 
man allerdings, wenn man fich der feit neuerer 
Zeit eingeführten, freilich etwas koſtſpieligeren 
Konfervebüchjen mit hermetifch ſchließendem, ein— 
zufchraubendem Deckel bebient, in denen fich die 
Früchte am vorzüglichiten halten. Während man 
die Früchte vor dem Kochen im Wafferbade roh, 
gejhält oder ungejchält, ganz oder zerichnitten, mit 
dazwiſchengeſtreutem oder worher geläutertem Zucker 
fo feft als möglich in die Blechbüchfen, Flafchen 
oder Gläfer einfchichtet, müffen die fo eingeſetzten 
Gemüfe ftetS vorher in Waſſer, meift Salzwaſſer, 
einmal überfocht werden. Wenn die Büchſen lange 
genug gekocht worden find (die nötige Zeit wird 
bei dei verſchiedenen Früchten oder Gemüſen jedes- 
mal angegeben), fo nimmt man entweder das 
Teer unter dem Keſſel weg oder man hebt den— 
jelben vom Feuer, laßt jedoch die Büchfen un— 
berührt darin ftehen bis zum vollftändigen Erfalten, 
worauf man fie herausnimmt, gut abtrocknet und 
an einem kühlen und Yuftigen, froftfreien aber nicht 
dumpfigen Ort aufbewahrt. Der Keller eignet fich 
hierzu böchftens im Sommer, während im Winter 
eine Speijefammer beſſer als Aufbemahrungsort 
paßt. — Ueber das Einmachen von Gemüfen 
mit Salz oder Salzlake und die Behandlung ber 
bierbet verwendeten Fäſſer oder Gteintöpfe, fiehe 
bei den Artikeln: Gurken einzulegen als faure 
oder Salzgurfen ſowie Genfgurfen, und den 
Artikeln: Kraut einzulegen als Kumft, als Sauer- 
kraut 2c. 


Einmarinieren beißt das Einlegen von zuvor 
gebratenen oder überkochten Fifchen in eine Marinade 
von Gewürzen umd abgekochtem Ejjig zum Zmed 
einer längeren Aufbewahrung, wobei wir wegen 
der näheren Beichreibung des Verfahrens auf vie 
betreffenden Artikel bei den verſchiedenen Fiſchen 
verweiſen. 
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Einpökeln von Fleiſch, Geflügel ꝛc. 


Einpökeln oder Einſalzen von Fleiſch, Ge— 
flügel u. ſ. w. Auch hierzu wollen wir an dieſer 
Stelle nur allgemeine Regeln anführen, da die 


| Art und Weiſe des Einpökelns in Bezug auf die 


verfchtedenen Fleifchjorten, die Größe des Stücks 
und die jpäter beabfichtigte Zubereitung zu fehr 
boneinander abweicht, Will man das Fleiſch 
nad dem Pökeln Tochen oder braten, jo muß e8 
bei dem Einſalzen anders behandelt werben, als 
das zum Räuchern bejtimmte, ebenſo kommt es 
darauf an, ob e8 nur kurze Zeit oder Yänger auf- 
bewahrt werben fol. Am beiten eignet fich derbes, 
faftiges, mit Fett durchwachſenes Fleiſch von nicht 
zu jungen Tieren dazu, doch thut man gut, den 
größten Teil des Fettes, namentlich bei Nindfleifch, 
vorher abzufchneiden, da dasfelbe in gepofeltem Zu— 
ftande nicht gut ſchmeckt. Frifchgefchlachtetes Fleiſch 
muß erſt wierundzwanzig Stunden TYiegen bleiben 
und foll wo möglich vor dem Einpöfeln nicht ab- 
gewaſchen, ſondern nur mit einem trodenen Tuche 
gut abgewiicht werden; das Pökeln gejchieht nun 
entweder auf trodenen Wege, das heißt durch Ein- 
reibung des Fleifches mit einer Miihung von Sal; 
und Galpeter, wozu man neuerbings ftetS etwas 
geftoßenen Zucer fügt, der dem Fleiich einen mil- 
deren Geſchmack, eine ſchön rote Farbe und größere 
Haltbarkeit giebt, — oder man pöfelt das Fleiſch 
mittel8 einer hierzu gelochten Lake aus denfelben 
Beitandteilen, denen man nach Belieben noch ver: 
ſchiedene Gewürze hinzufügt. Hat man bedeutendere 
Duantitäten von Fleiſch einzufalzen, fo legt man 
dasfelbe in ein Pökelfaß von ſtarkem Eichenholz 
mit aufzufchraubendem Dedel; zu kleineren Stücken, 
jelbft zu mehreren Schinken genügt ein mäßiger 
Bottich oder ein großer irdener Topf mit darauf 
pafjendem Dedel; Nindszungen kann man in jedem 
beliebigen Yänglichen Kafjerol, in einer Pfanne und 
vergleichen Gefäßen bequem einfalzen. Bei unſeren 
Angaben wollen wir von dem Einpöfeln im Großen 
abjehen, da dies in Haushaltungen wohl jelten 
vorkommt und die Mengen der nötigen Ingrebien- 
zien dann ja nur entjprechend vermehrt zu werben 
brauchen. Vom Nindfleiich eignet ſich am beiten 
das Fleifch aus der Keule von einem gutgemäfteten 
Ochſen; man befreit e8 von allen Knochen, ſchneidet 
es in Stüde von 3—4 Kilogramm und fchichtet 
diejelben fo feft als möglich in das Faß oder Ge— 
faß, deſſen Boden mit Salz bebedt ift. Hat man 
3. B. 25 Kilogramm Fleifch, Das man auf trodenem 
Wege pökeln will, fo verwendet man zur Eins 
reibung desjelben 1'/, Kilogramm Salz und 30 
Gramm Salpeter und ftreut zwiſchen jede Schicht 
Fleiſch etwas grobgepulverte Wacholderbeeren, Pfeffer— 
fürner, Piment, Thymian, Baſilicum und Ros— 
marin, die Kräuter im getrocknetem Zuftande und 
ebenfalls gröblich zerrieben. Dann wird der Dedel 
aufgeſchraubt und das Faß, wenn es fich thun 
Yäßt, in den erſten vier Wochen täglich, dann nur 
wöchentlich einmal umgewendet; auf offene Gefäße 
legt man einen mit großen Gteinen beſchwerten 
Dedel. Bequemer ift e8, eine Lake zur Fochen, bie 
man über das Fleiſch gießt, welches fich auf dieje 
Art beffer Hält, und nicht gemendet zu erben 
braucht. Auf 25 Kilogramm Fleiſch kocht man 


Einjalzen 


dann 1%/, Kilogramm Kodjalz, 22 Gramm Cal: 
peter und 250 Gramm Zuder in 10 Liter Wajjer, 
bis alles völlig aufgelöft ift, jchöpft den Schaum 
out ab, läßt die Lake exfalten, legt das Fleiſch 
hinein und beſchwert dei Dedel gut. Will man 
nur ein Heineres Stück Fleiſch raſch pökeln, jo vers 
fahrt man am beſten folgendermaßen; 3—4 Kilo⸗ 
gramm Fleiſch werden mit einer Miſchung von 
250 Gramm Salz, 6 Gr. Salpeter und 15 Gr. 
Zucker von allen Seiten eingerieben, dann in ein 
Stück alte, reinliche Leinwand feſt eingehüllt, in 
einen Steintopf gelegt und mit einem beſchwerten 
Deckel oder Teller zugedeckt, man wendet es täg— 
lich einmal mit der Umhüllung um und erhält 
auf dieſe Art ſchon nach acht Tagen ein wohl— 
ſchmeckendes, völlig durchpökeltes Fleiſch, welches 
gut abgewaſchen und in bloßem Waſſer gekocht 
wird. — Vom Schweinefleiſch benützt man die 
Rückenſtücke, Schinken, Speckſeiten, Schulterblätter 
und Rippenſtücke, ebenſo die ſogenannten Schweins— 
knöchel d. h. Rückgrat, Hals, Ohren, Rüſſel und 
Füße zum Einpökeln und verfährt ziemlich auf 
dieſelbe Art wie bei dem Rindfleiſch, nur daß man 
meiſt die Gewürze ganz wegläßt und etwas mehr 
Salz anwendet; auf 10—12 Kilogramm Fleiſch 
rechnet man °/, Kilogramm Salz, 8 Gramm Sal— 
peter und 20 Gramm Zuder umd zu einer Lake 
für 25 Kilogramm Fleifch kocht mar 8 Liter Waffer 
mit 2 Kilogramm Salz, '/, Kilogramm Zuder 
und 60 Gramm GSalpeter, laßt Die Lake gut aus— 
fühlen und legt das Fleiſch hinein, welches man 
zuvor noch mit etwas Salz und Salpeter einveiben 
kann und das ganz davon bededt fein muß. Die 
bet dem Einfchichten des Fleiiches in das Faß oder 
die Wanne entftehenden Lücken füllt man entweder 
mit Hleineren Fleiſchſtücken oder mit reingewafchenen 
weißen Kiefelfteinen aus; Nippenftüdeund Schweing- 
rücken läßt man bloß 8—10 Tage, Speckſeiten 
drei Wochen, Schinken und Schulterblätter vier 
Wochen im Pökel liegen, während die Schweins— 
fnöchel in 12—14 Tagen zum Kochen verwendbar 
find. Bet dem Artikel Schinken werben wir fpäter 
die verſchiedenen üblichen Methoden des Einpöfelns 
anführen. — Hammelfleifch pöfelt man felten; in 
England legt man Hammelrüden und Keulen zu— 
weile 24 Stunden lang im eine Lafe nach obiger 
Angabe und kocht oder brät fie dann, was als 
ein vorzüglich gutes Gericht gerühmt wird, ebenjo 
pöfelt man fie im Norddeutſchland 14 Tage in 
derartiger Lake und hängt fie danach 8 Tage in 
den Rauch. Kalbskeulen werden auch nur jelten 
gepöfelt und dann entweder fo wie das Nindfleifch, 
indem man jie mit Salz, Salpeter und Zuder 
einreibt und in Leinwand gehüllt 6—8 Tage in 
ein wohlverdectes Gefäß legt und täglich umwendet, 
oder indem man fie mit zerquetichten Wacholder- 
beeren einreibt, mit Citronenfchalen und etlichen 
Lorbeerblättern bejtreut und mit einer gefochten 
Tale von bloßem Kochjalz und Wafjer übergießt 
und unter einen befchwerten Dedel 12—14 Tage 
im Kühlen ftehen läßt. Nindszungen veibt man 
mit einer Handvoll Salz, dem man eine Meſſer— 
ſpitze Salpeter und einen Kaffeelöffel voll Zucker 
zugejetst, jo lange ein, bis das Salz zerfloffen und 


238 


Eis oder Gefrorenes 


in das Fleiſch eingedrungen ift, worauf man fie 
acht bis zwölf Tage lang in einer zugebedten 
Pfanne liegen läßt und täglich einmal ummendet. 
Auch fleiſchige, aber nicht zu fette Gänfe und Enten 
pöfelt man auf verjchievene Weije; mar zerlegt 
fie in 3—4 Stücke, veibt biefelben mit Salz und 
Salpeter ein, wendet fie täglich um und laßt fie 
jo 4—5 Tage in einem gut zugebecten Gefäß, 
oder man fchneidet zwei ausgenommenen Gänfen 
Hals und Flügel ab, Löft die Knochen aus, reibt 
fie tüichtig mit einem Gemiſch von Salz, Salpeter 
und feingehadter Eitronenfchale ein, legt beide Gänſe 
jo übereinander, daß die Haut nach außen kommt, 
bedeckt fie mit einem bejchwerten Brett und läßt 
fie fo acht Tage Tiegen, wobei fie jeden Tag ums 
gewendet und mit ihrer Salzbrühe begofjen werben 
müfjen, worauf man fie abtrodnet, in Papier hüllt 
und acht Tage Yang räudert. ©. auch Gans. 


Einfalzen, f. v. w. Einpökeln. 
Einjchiebegerichte, j. Hors d’oeuvre. 
Einfieden der Früchte, ſ. v. w. Einmachen. 


Eis oder Gefrorenes, franz. glace, engl. 
ice-cream. Die Bereitung desfelben iſt nicht gerade 
jchwierig, wenn man mit ben erforderlichen 0 
ihaften und dem nötigen Eis verjehen tft; 
bedarf dazu erſtens einer Gefrierbüchſe * 
Zinn oder ſtarkem Blech, etwa 31 Centimeter hoch 
und 15 Centimeter weit, mit ſehr feſt ſchließendem 
Deckel und daran befinblichem bogenförmigem Henkel; 
für eine Haushaltung würde auch ſchon eine etwas 
Heinere Gefrierbiichje genügen. Zweitens braucht 
man einen Eisfübel oder Eimer von Zink mit 
einer Abflußröhre am Boden, damit man das 
durch Schmelzen des Eiſes entjtandene Waſſer ab— 
lajjen fan; der Cimer muß jo groß fein, daß 
nach dem Hineinſehen der Gefrierbüchſe noch eine 
Handbreit Raum für das Eis bleibt. Außerdem 
iſt noch ein muldenförmiger Spatel zum Bearbeiten 
des Gefrorenen nötig, der aus hartem Holz oder 
Kupfer befteht, 7—10 Centimeter breit, 10—13 
Centimeter hoch und mit einem Stiel von 45 Cen— 
timeter Länge verſehen ift. Wenn das Gefrorene 
fo weit zubereitet ift, daß e8 in die Büchſe gefüllt 
werden kann (über Bereitung der verjchiedenen Eis— 


‘arten |. bei ben betreffenden Artikeln, wie Apfelz, 


Ananas, Angelifa-, Apfelſinen-, Aprikofen= Eis 
u. f. w.), jo ftellt man diejelbe in den Gefriereimer 
in der Weife, daß fie etwas über den Rand des 
Eimers hervorſteht — follte fie niedriger fein, ſo 
muß man etwas unterlegen. Die Eisſtücke werben 
Heingeftampft und mit Kochjalz oder Salpeter ver- 
mischt; zumächit Tegt man eine handhohe Schicht 
davon auf den Boden des Eimers, ftellt die Ge— 
frierbüchfe darauf, füllt rings um dieſelbe mit 
Salz gemiſchtes Eis ein und ſtampft es mit einer 
Holzkeule ſo feſt als möglich. Sit der Eimer ges 
füllt, fo ftellt man ihn auf eine hölzerne Bank, 
faßt dem Henkel der Gefrierbüchfe und dreht biefelbe 
eine halbe Biertelftunde Yang jchnell rund herum, 
dann nimmt man den Dedel ab, ftößt mit dem 
Spatel das an den Geiten ber Büchie angejette 
Gefrorene ab, ftellt den Spatel feft auf dem Boden 
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der Büchfe auf, während man diejelbe mit ber 
anderen Hand raſch umdreht, ſtößt von Zeit zu 
Zeit wieder das an den Wänden Angeſetzte ab, 
verarbeitet es mit der noch flüffigen Mafje, drückt 
e8 mit dem Spatel an die Seiten an und fährt 
mit dieſem abwechielnden Drehen, Abſtoßen umd 
Andrücden fort, bis die Eismafje in der Büchfe 
butterartig gejchmeidig und doch feit geworben, 
wozu die Bearbeitung mit dem Spatel unbedingt 
notwendig ift. Se rafcher man die Büchfe dreht, 
um jo rajcher gefriert der Inhalt derfelben. Nachdem 
das Eis auf diefe Weife fertig, füllt man e8 ent— 
weder in beliebige Formen aus Blech, deren man 
runde, ovale, achtedige, pyramidenfürmige bat, oder 
in folche, welche die Geftalt von Früchten zeigen, 
aus zwei Durch ein Scharnier verbundenen Hälften 
beitehen und von Zinn gemacht werben. Die Formen 
umhüllt man mit Papier und Yegt fie noch eine 
zeitlang in gejtoßenes, mit Salz wermifchtes Eis, 
ihlägt dann ein in fochendes Waſſer getautchtes 
und wieder ausgedrücdtes Tuch darum und ftürzt 
fie auf eine Schüfjel, worauf man die Früchte mit 
eingefochtem Obftjaft färbt. Will man das fertig 
gemachte Gefrorene nicht gleich verwenden oder in 
Formen füllen, fo nimmt man den Spatel aus der 
Büchfe, ftreicht mit einem filbernen oder kupfernen 
Löffel die Maffe in der Mitte der Büchſe in die Höhe, 
damit ſich nichts davon an Die Geitenwände an— 
ſetzen könne, wo e8 jofort hart und körnig werben 
würde, und jchraubt der Dedel der Büchje feit auf. 


Eis, jüddeuticher Ausdruck für Glaſur aus Ei— 
weiß, Zuder und Citronenfaft oder anderen Zus 
thaten zum Weberziehen von Torten und kleinerem 
Gebäd. 


&i3-Baiferd. ?/, Kilogramm Zucer wird mit 
einigen Stüden Heingejchnittener Vanille geftoßen, 
durchgefiebt und mit dem ſehr jteif gejchlagenen 
Schnee von neun bis zehn Eiweigen vermifcht. Von 
dieſer Mafje jet man mit einem Löffel eigroße 
Haufchen auf ein mit Papier belegtes Blech, über— 
fiebt Diefelben mit Zuder und läßt fie bei gelinder 
Wärme im Dfen teocinen, fticht dann mit einem 
Kaffeelöffel das innere noch Weiche heraus, läßt 
fie auch auf der verkehrten Seite im Ofen völlig 
austrocdnen, füllt die Baiferfchalen mit beliebigen 
Eis und jest je zwei und zwei libereinander. 


Eisbein. 3—4 Kilogramm jauber gereinigte 
Schmweinsfüße werben in Stücke zerteilt, 8—14 
Tage gepöfelt, dann in bloßem Waſſer ſehr weich- 
gekocht und in eine Terrine gelegt; in die Brühe 
thut man einige Xorbeerblätter, Pfeffer und Ge— 
würzkörner, läßt fie ſehr kurz einfochen und gießt 
fie über die Schweisfüße. Will man diefelben zu 
Tiſch geben, fo ftiht man won dem Falten Eisbein 
mit dem Löffel Stüde ab, arrangiert fie hübſch auf 
einer Schüfjel, garniert fie mit Citronenfcheiben und 
jeriert fie mit Ejjig und Del oder einer Remou— 
laden⸗Sauce. 


Eisbein in Gelée. Das dicke Beinſtück, welches 
oben von den Hinter- und Vorderſchinken abgehauen 
wird, nachdem dieſelben gepökelt und geräuchert 
ſind, wäſſert man über Nacht ein, ſetzt es dann 


Eis⸗Limonade 


mit Waſſer zum Kochen, ſchäumt gut ab, fügt zu 
dem Waſſer ſo viel Weineſſig, daß die Brühe 
einen angenehm ſäuerlichen Geſchmack erhält, einige 
Lorbeerblätter und Gewürzkörner, läßt das Fleiſch 
gut zugedeckt langſam weichkochen, nimmt es aus 
der Brühe, zieht die Knochen heraus und legt es 
in einen Napf oder mehrere kleinere Formen. Die 
Brühe kocht man noch eine Weile ein, ſeiht ſie 
durch ein Tuch und gießt ſie über das Fleiſch; 
wenn fie völlig erſtarrt iſt, ſerviert man das Gelde 
mit Nemouladen-Sauce. 


Eis-Bogen, Wiener. */, Kilogramm geftoßener 
Zuder wird mit der auf einem Reibeiſen abge- 
riebenen Schale von einer Kitrone und neun bis 
zehn ganzen Eiern zu Schaum verrührt und nad 
und nad mit '/, Kilogramm feinem Mehl ver- 
mijcht, worauf man die Mafje auf ein mit Butter 
bepinfeltes Blech meſſerrückenſtark aufftreicht, mit 
gehadten Mandeln überſtreut und bei gelindem 
Teuer langſam baden läßt. Sowie das Gebäd 
aus dem Dfen fommt, jchneidet man drei Finger 
breite Streifen davon und biegt diejelben über ein 
Nudelholz. 


Eis-Bonbons. 125 Gramm Zucker reibt man 
an einer Apfelſine oder einer Citrone ab, läßt den 
Saft auf dem Zucker eintrocknen, ſtößt letzteren, 
verrührt ihn mit dem feſten Schnee von ein bis 
zwei Eiweiß und etwas Apfelſinen- oder Citronen⸗ 
faft, macht Kleine Häufchen davon auf Oblaten und 
trocknet dieſe in einem etwas ausgefühlten Ofen. 
Ebenſo kann man den Geſchmack dieſer Bonbons 
oder Zeltel (wie man in Oeſterreich zu ſagen pflegt) 
verändern, indem man den Zucker und das Eiweiß 
mit Vanille-Liqueur oder Citronenſaft und Vanille— 
zucker, mit geriebener Chocolade, mit friſch aus— 
gepreßtem Erdbeer- oder Himbeerſaft oder auch mit 
Roſenwaſſer vermiſcht. 


Eis, gebackenes. Man ſchlägt 7 Eiweiße zu 
ſteifem Schnee, vermiſcht ihn mit 200 Gramm 
Puderzucker, breitet die Hälfte des Schnees auf 
eine tieſe Schüſſel, welche die Hitze verträgt, und 
läßt ihn im lauwarmen Ofen hellgelb backen und 
dann auskühlen. Inzwiſchen bereitet man ein gutes 
Banillen oder Maraschino-Eis, füllt es auf das 
Gebackene und überſtreicht es mit der anderen Hälfte 
Eiweißſchnee, überjtreut denjelben mit Zucker und 
glafiert ihr mit einer glühenden Schaufel, bis fich 
eine gelbe Krufte gebildet hat, Die man mit ein— 
gemachten abgetropften Kirſchen oder Erdbeeren wer 
ziert, worauf man das Eis jofort zu Tiſch giebt, 
da e8 nicht ftehen darf. 

Ei3 = Krapfen, Wiener, 250 Gramm fein= 
geftoßener Zucker werden mit drei Eiweißen eine 
halbe Stunde lang abgerührt, dann fügt man 
125 Gramm gejhälte und in fleine GStreifchen ge= 
fchnittene (ftiftlig gejchnittene) ſüße Mandeln, 40 Or. 
Citronat und 40 Gramm Piftazien, die ebenfo 
gejchnitten find, Hinzu, miſcht alles gut durch— 
einander, fet runde Häufchen davon auf Oblateı 
und bäckt fie bei gelinder Hite. 

Eis-Limonade Man füllt gut zubereitete 
Citronen= oder Himbeer-fimonade in eine Flafche, 


Eis-Pudding von Apfelfinen 


gräbt diejelbe in Heingeftoßenes Eis ein und ferbiert 
fie nach einer halben oder ganzen Stunde, jobald 
fich Heine Eiskllümpchen in der Limonade gebildet 
haben. 


Eid: Pudding von Apfeljinen. An Kilo— 
gramm Zucker reibt man die Schale von vier 
bochroten Apfelfinen ab, fchabt das Abgeriebene 
auf einen Teller, brüdt den Gaft der Früchte 
darauf, fchält won zwei anderen Apfelſinen die 
Schale dünn ab und focht fie mit etwas Waſſer 
und Zucker weich, während man auch won diejen 
zwei Früchten den Saft zu dem übrigen preßt und 
nit einem halben Eßlöffel vol Kartoffelmehl glatt 
verrührt. Der Zucder, auf dem man vorher die 
Schale abgerieben hatte, wird geftoßen und mit 
/, Liter Weißwein ar gekocht, der Drangenzuder 
nebft dem Saft hinzugefügt, einmal damit aufs 
gekocht und nach dem Erkalten mit fünfzehn zu 
Schaum gerührten Eidottern, der feingefchnittenen 
gekochten Apfelfinenjchale und noch ?/, Liter Weiß 
wein bermengt, worauf man diefe Diaffe noch eine 
kurze Zeit über dem Feuer abrührt, erfalten Yaßt, 
mit dem Schnee der fünfzehn Eiweiße durchzieht 
und in die Gefrierbüchfe thut. Die Büchfe dreht 
man fo lange in dem Eis, bis die Maffe ganz 
did geworben, dann ftellt man eine mit Wein 
ausgeipülte Form auf Eis, füllt diejelbe fehicht- 
weile mit BiscuitS und ‚der gefrorenen Maſſe, läßt 
den Pudding einige Stunden auf dem Eis tarr 
werben, ftürzt ihn dann auf eine Schüfjel und 
garniert ihn mit Apfelfinenfcheiben. 


Ei3- Pudding von Citronen wird ganz in 
der nämlichen Weiſe bergeftellt, nır daß man 
anftatt der Apfelfinen ſechs große Eitronen dazu 
verwendet. 


Eis-Pudding von Erdbeeren, '/, Kilogramm 
in Stücke zerfchlagenen Zuder focht man in '/, Liter 
gutem Notwein Kar, rührt dann 60 Gramm in 
falten Rotwein zerquirltes Kartoffelmehl in den 
fochenden Wein, läßt e8 unter fortgefetstem rafchen 
Umrübren einige Minuten zufammen verkochen, mifcht 
1 Liter fehr reife, durch ein Haarfieb geftrichene 
Walderbbeeren darunter und fchüttet die Maſſe nad) 
dem Auskühlen in die Gefrierbüchfe, die in das 
Eis geſetzt und fo lange raſch gedreht wird, bis 
der Inhalt fich verdickt hat und ftarr geworben 
ift, worauf man ihn in eine mit Wein ausgefpülte 
Form thut, noch eine zeitlang auf Eis ftellt, 
dann auf eine Schüffel ftürzt und mit frifchen 
Erobeeren verziert. Mit Himbeeren verfährt man in 
ganz gleicher Art, nur muß man dazu 125 Gramm 
Zuder mehr rechnen. 


Eis-Pudding mit Mandeln. %, Kilogramm 
füße und 90 Gramm bittere Mandeln werben 
gebrüht, gefhält und mit einigen Löffeln Roſen— 
wafjer gejtoßen, hierauf in 1 Liter Milch einigemal 
aufgefocht und die Milch, nachdem fie wieder aus— 
gefühlt, duch ein Tuch gejeiht. Liter Rahm 
wird mit einigen Stüdchen Banille gelocht, mit 
zehn Eidottern abgequirlt, mit dem Schnee von 
ſechs Eiweißen vermifcht und nebft 375 Gramm 
geffärtem Zuder und einer Priſe Salz mit der 
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Eiſen-Kuchen 


Mandelmilch verrührt, das Ganze dann in die 
Gefrierbüchſe geſchüttet, gedreht und mit dem Spatel 
wie gewöhnliches Gefrorenes bearbeitet, bis es 
butterartig dick iſt. Nun legt man die Maſſe in 
eine Form, die noch eine kurze Zeit auf Eis geſtellt, 
vor dem Stürzen aber raſch in heißes Waſſer 
getaucht wird, und garniert den Pudding mit 
Makronen oder Mandel-Dütchen. 


Eis-Pudding a la Neſſelrode. Man ſchält 
1, Kilogramm Kaſtanien ſorgſam ab, kocht fie in 
1/, Liter Milch weich, zerreibt fie in einem Napf 
zu Brei und vermifcht fie mit 250 Gramm ge= 
ftoßenem Zucker und zwei Eibottern, gießt 1'/, Liter 
Rahm, dem man mit einer halben Schote Vanille 
gekocht hat, Hinzu und rührt das Ganze über dem 
Feuer zur einer dicklichen Creme ab. Diefe wird 
duch ein Haarfieb geftrichen, bis zum Erkalten 
gejchlagen, in die Gefrierbüchſe gefüllt und nach 
ihrem völligen Erftarren mit einem Liqueurglas 
vol Maraschino, 125 Gramm gewafchenen und 
ausgequellten Sultanvofinen, ebenſoviel Korinthen 
und 60 Gramm feingefchnittenem Citronat vers 
arbeitet, in eine Form gethan, in das Eis gegraben, 
nach einer Stunde geftürzt und mit verſüßtem 
Rahmſchnee aufgegeben. 


Eis-Pudding a la Pückler, j. Demi-Glace 
à la Pückler. 


Eis-Punſch. Man klärt , Kilogramm Zucker 
in Y, Liter Waſſer, läßt den Sirup erkalten, fügt 
den Saft von 4—5 Citronen und die auf Zuder 
abgeriebene Schale won zwei derfelben hinzu, läßt 
die Flüffigfeit in der Gefrierbüchſe gefrieren und ver— 
arbeitet fie dann unter fortgejetstem Drehen der 
Büchſe nach und nach mit einer Flaſche Rheinwein 
oder Champagner, */, Liter feinftem Rum oder Arak 
und einem Keinen Gläschen Maraschino, worauf 
man ben diefflüffigen Eis-Punfch in Gläfern ferviert. 


Ei3-Torte, Das Eiweiß von zwölf möglichſt 
frifchen Eiern wird zu feſtem Schnee gefchlagen 
und mit Y, Kilogramm Zucder durch fortgeſetztes 
Schlagen vollig vermifcht; dann ftellt man ſich 
aus ftarfem Papier, welches man über ein Torten- 
blech drückt, indem man die Ränder jcharf einfneift, 
drei Kapfeln von der Größe eine8 Tortenbodens 
ber, ftreicht die Schaummafje daumendick hinein, 
befiebt fie mit Zuder und läßt fie in einem lau— 
warmen Ofen erſt von der einen Geite ordentlich 
austrocdnen, dann ſtürzt man fie auf ein mit Papier 
belegtes Blech, nimmt mit einem Löffel alles noch 
Weiche von der Baijermafje heraus und läßt fie 
vollends ſpröde baden, ftellt die drei Tortenboden 
bis zum Augenblick des Bedarfs an eimen fehr 
warmen, trodenen Ort, füllt fie in dem Moment, 
wo die Torte ferviert werden foll, mit Vanille— 
oder Nuß-Eis, nach Belieben auch mit verſchieden— 
artigem, wie z. B. den einen Boden mit Vanille-, 
den anderen mit Apfelfinen= oder Ananas-Eis, fett 
fie übereinander und verziert den oberjten Boden 
mit Frucht-Gelee. 

Eifen- Kuchen, |. auch Oblaten. Sieben Ei- 
dotter werben mit 125 Gramm Zuder und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone zu Schaum 


Eiſen-Kuchen von ſaurem Rahm 


gerührt, worauf man , Liter ſüßen Rahm und 
375 Gramm feines Weizenmehl hinzumiſcht, das 
runde, wenig vertiefte, ſcherenartige Eiſen mit 
etwas in ein Läppchen gebundener Butter aus— 
ſtreicht, einen Eßlöffel voll von dem Teig hinein— 
legt, das Eiſen feſt zuſammendrückt und über hellem 
Feuer von Holz oder Holzkohlen auf beiden Seiten 
braunbäckt. Nach dem Herausnehmen kann man 
den Kuchen ſo glatt laſſen oder in Form einer 
Rolle oder Düte zuſammenrollen. Ebenſo kann 
man 250 Gramm rein ausgewaſchene Butter zu 
Schaum rühren, mit fünf Eidottern, etwas ge 
ftoßenem Kardamom, zwei Eßlöffeln voll Zuder, 
2/, Liter kaltem Wafjer und 375 Gramm Weizen: 
mehl vermifchen und dieſen Teig auf gleiche Art 
baden. 


Eiſen-Kuchen von ſaurem Rahm. 125 Gramm 
Zuder, ſechs Eibotter und 125 Gramm Weizen- 
mehl werden mit ?/, Liter ſaurem Rahm zu einem 
dicken Zeige verrührt, von dem man zu jeden 
Kuchen einen Eßlöffel voll in das erhitte und mit 
Butter beftrichene Eiſen legt und auf beiden Seiten 
über gleihmäßigem Feuer hellbraun bäcdt. 


Eiweiß -Speife. Drei Eiweiße werben mit 
einer Obertaffe voll Himbeer- oder Erbbeerjaft und, 
wenn nötig, etwas Harem Zucker zu fteifem Schnee 
gefhlagen, den man bergartig auf eine Schale 
aufthürmt und mit Mafronen oder Zimtröhrchen 
ſerviert. 


Elentier oder Elch, franz. Elan, engl. elk, 
lat. Cervus alces. Diejes Tier gehört zu ber 
Gattung der Hirſche, ift jeboch großer als bas 
Pferd, 21/, Meter lang, am Widerrift 1., Meter 
hoch und wird bis 10 Centner jchwer; der lang- 
geſtreckte Kopf bat eine aufgefchiwollene, knorpelige 
Schnauze und einen 15 Gentimeter langen, mit 
langem Bart verfehenen Beutel unter der Kehle. 
Die ſchaufelförmigen Geweihe find ſechs- bis zwölf⸗ 
zadig, die Vorberläufe länger als bie hinteren, 
die Farbe des grpben, Tangbehaarten Felles ift im 
Sommer ſchwarzbraun, im Winter heller und mit 
Grau vermifcht, die Mähne kurz; das Weibchen 
ift Heiner als der Hirſch und ohne Geweih und 
Bart. Bis zum 11. Jahrhundert war das Elen 
auch in Deutfchland häufig, jett findet man es 
nur noch in einem Kleinen Beſtand in ber Nähe 
von Memel, außerdem in den fumpfigen Wäldern 
von Polen, Litauen, Schweden, den Oſtſeepro— 
pinzen und dem ganzen norböftlichen Europa, in 
Sibirien und in Nordamerifa. Das Elen ift den 
Waldungen ſehr ſchädlich, da es die Ninde won 
den Bäumen abjhält und frißt; das Fleiſch ſchmeckt 
ganz ähnlich dem Nindfleifch, die Zunge und 
Schnauze gelten als bejondere Leckerbiſſen. Außer: 
dem werden Gehörn und Klauen wie Elfenbein 
zu feinen Drechslerarbeiten und Schnitzereien benütst. 


Elen-Braten auf ruſſiſche Art. Das Lenden- 
. ftüd oder ein großes, faftiges Stüd aus dem 
Hinterviertel eines nicht zu alten Tieres wird gut 
geflopft, mit Salz, geftoßenem Pfeffer, Neugewürz 
und Ingwer beftreut, mit ſtarken Speckfäden ge— 
ſpickt und in einer Pfanne mit veichlicher Butter 
Univerjalsteriton der Kochkunft. I. 
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Emince von Hammelfleiſch 


gebraten, wobei man das Fleiſch nach und nad) 
mit Liter ſaurem Rahm begießt und etwas 
heißes Wafjer in die Pfanne nachfchüttet. Wenn 
der Braten recht braun und faftig geworben ift, 
überftreut man ihn mit Mehl, das man mit einigen 
feingeftoßenen Wacholderbeeren vermijcht hat, begießt 
ihn noch einigemal mit der Sauce und braunt ihn. 
Das Fleijh von nicht mehr ganz jungen Tieren 
legt man 3—4 Wochen in eine Beize von gutem 
Ejjig und drei Eßlöffeln ganzen Wacholderbeeren, 
worauf der Braten ganz nach derjelben Weile 
behandelt wird. 


Elen-Braten-Ragout. Man fchneidet von 
einem falten Clen= Braten fo viel Scheiben ab, 
als man bedarf, thut in ein Kafferol etwas Butter, 
in der man einige Eßlöffel voll geriebenes Weiß— 
brot röftet, fügt Pfeffer und Gewürzkörner, ein 
Dlatt Macis, eine Zwiebel, ſehr wenig Waſſer, 
etwas Fleiſchbrühe und Liter fauren Rahm 
hinzu, läßt dies alles erſt eine Viertelſtunde lang 
gut verkochen, legt hierauf das Fleiſch und einige 
in Eſſig eingemachte Chalotten und Pilze hinein, 
dünſtet das Ragout auf einer nicht zu heißen 
Stelle noch eine halbe Stunde lang, bis die Sauce 
dicklich geworden iſt, und garniert es bei dem Auf— 
geben mit Kapern und Citronenſcheiben. 


Elen-Suppe. Die Suppe von Elenfleiſch 
wird als etwas ſehr Delikates gerühmt, welche an 
kräftigem und angenehmem Geſchmack der Rinds— 
brühe bei weitem vorzuziehen iſt. Man kocht die 
Suppe aus den Knochen und den Fleiſchſtücken, 
welche ſich zum Braten weniger eignen, und da 
man nur das Rückenſtück und die beſten Teile aus 
den Keulen braten kann, fo hat man Auswahl 
genug zum Kochfleifh; es wird mit Wurzelwerk, 
Lorbeerblättern, Salz und wenig Gewürz zugejekt, 
gut abgeſchäumt und mindeftens drei Stunden 
Yang gelocht, worauf man die Brühe burchjeiht 
und mit Heinen Klößchen aus dem gefochten oder 
aus rohem Elenfleifh, etwas ſaurem Rahm, einem 
Ei, Salz, Pfeffer, Musfatnuß und geriebener 
Semmel, die einigemal darin aufgefocht werben, 
jerviert. 


Ellritze, ſ. Bitterfiſch. 


Emincd von Hammelfleiſch. Das Emincé 
ift eine Art Ragout, welches man meifteng aus 
den Weberreiten einer gebratenen Hammelfeule her 
ftellt. Man ſchneidet zu dieſem Zwecke das Fleiſch, 
von dem alles Fett jowie Haut und Sehnen ent— 
fernt werben, in fehr Heine Scheiben, die man bis 
zum Gebrauch beifeite ftellt, dünſtet zwei in Scheiben 
zerteilte Zwiebeln in Butter weich, ohne daß fie 
räumen, laßt einen Ehlöffel voll Mehl dabei gelb 
ſchwitzen, gießt /, Liter Fräftige Fleiſchbrühe, einen 
Teil der übrigen Bratenfauce, ein Glas Rotwein 
und 2—3 Eßlöffel voll Eijfig Hinzu und verfocht 
dies zur einer ſämigen Sauce, entfettet fie, ſeiht fie 
durch, würzt fie. mit Pfeffer und Salz, läßt fie 
no etwas eindicen und dann das Fleiſch nur 
darin heiß werben, aber nicht darin kochen. Wenn 
das Emincd hierauf angerichtet wird, garniert man 
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Eminck von Hirſch- oder Rehfleiſch 


es mit Semmel-Croutons, mit einem Reisrand 
oder man giebt es zu Kartoffel-Purke. 


Emince von Hirsch: oder Rehfleiſch. Wird 
aus Weberreften won Braten bereitet, ganz in der— 
jelben Weife wie das Emince von Hammelfleiich, 
oder man focht eine Sauce poivrade (f. d.) did 
ein, läßt die kleingeſchnittenen Fleiſchſcheiben einmal 
darin aufkochen, fügt im Augenblid des Aufgebens 
ein Kleines Stüd friſche Butter Hinzu und garniert 
die Schüffel mit gebratenen Kartöffelhen oder 
Heinen gebadenen Kartoffelklößchen. 


Emmenthaler Käfe. Gehört zu den befannteften 
und wohlfchmedendften Arten von Schweizerkäſe 
und kommt in großen, mühlfteinförmigen Laiben 
in den Handel. Er wird von Bern aus verfendet, 
doch pflegt man auch den aus anderen Orten bes 
Kantons Bern kommenden Käſe mit dem Namen 
Emmenthaler zu bezeichnen. Er ift fett, weich und 
doch feft und haltbar genug, um fich weit ver- 
jenden zu laſſen; im Innern bat er viele runde 
Heine Bertiefungen (Augen), in denen ſich eine 
ſchwachſalzige Flüſſigkeit befindet; fein Geſchmack 
iſt angenehm pikant und trotzdem mild. Das 
Bereitungsverfahren iſt ſehr umſtändlich und zeit— 
raubend, denn große Käſe brauchen faſt ein Jahr, 
um genießbar zu werden. 


Emulsion d'amandes, Mandelmilch. 


Endivie, franz. endive oder chicorée frisee, 
engl. endive, lat. Cichorium Endivia. Die 
Endivie gehört zu den Kichorienarten, ftammt ure 
fprünglih aus Oftindien und wird als Salat: 
und Gemüfepflanze vielfach angebaut. Befonders 
folgende verjchtedene Arten derfelben Fultiviert man 
jet in den Gärten, nämlich die frühe itafienifche 
Sommerendivie, die gelbe krauſe Winterendivie, die 
feine Fraufe grüne Winterendivie, die krauſe Moos— 
endivie, die grüne feingefraufte Federendivie und 
die hellgelbe, feingefraufte Imperial; won ber 
glatten Endivien die grüne, breitblätterige große, 
die gelbe glatte große und die grüngelbe glatte 
Endivie. Dean füet fie im Mat und Juni, ver— 
pflanzt fie nach einigen Wochen in ein gut ge= 
düngtes Beet, wobei ein Teil der Blätter und 
Wurzeln abgeichnitten wird, und überbedt das 
Beet mit gehadtem Stroh; Haben die Pflanzen 
ihre völlige Größe erreicht, fo bleicht man fie, in= 
dem man bie Blätter mit angefeuchtetem Baft über 
den Herzblättern zufammenbindet, worauf fie nad) 
3—4 Wochen berütbar werden. Die fpäter ges 
ſäeten Pflanzen werden beim Eintritt des Winters 
im Keller in Sandbeete eingepflanzt und dort erft 
gebleicht; fie gehören zu ben feinften Winter- 
—— und geben namentlich einen vorzüglichen 

alat. 


Endivien einzumachen. Hierzu verwendet man 
meiſtens die glatten, langblätterigen Endivien, nach— 
dem ſie gut gebleicht worden; man ſchneidet alle 
grünen Blätter ab, da dieſe bitter ſchmecken, ſchneidet 
die anderen Teile der Pflanze in zolllange Stücke, 
wäſcht fie abermals und laͤßt fie gut ablaufen. 
Dann legt man fie mit wenig dazwijchengeftreutem 
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Endivien-Salat 


Salz in einen Steintopf oder ein Meines Faß und 
legt einen beſchwerten Dedel darauf. Man benützt 
fie im Winter, wo die frifchen Endivien teuer be= 
zahlt werden, als Gemüſe, wäſſert fie erſt eine 
halbe Stunde, kocht fie in Wafjer ab, ſchneidet fie 
Hein wie Spinat und dünſtet fie mit Fleiſchbrühe, 
etwas geriebener Muskatnuß und in Butter bräun— 
lich geröfteter geriebener Semmel vollends weich, 
worauf man jie mit Coteletten, Bratwinftchen, 
Fleiſch-Bouletten u. dergl. garniert. 


Endivien-Gemüfe. Man fchneidet Die Strünfe 
ab, jo daß die Blätter auseinanderfallen, entfernt 
die Äußeren grünen und nimmt nur die hellgel6 
gebleichten, wäjcht fie, läßt fie in kochendem Galz- 
waſſer einmal aufjieden, gießt das Wafjer ab, 
drückt bie Blätter aus, Fühlt fie in kaltem Waſſer, 
ſchneidet fie fein und bereitet fie entweder wie oben 
oder man ſchwitzt fie erſt im kochender Butter, be= 
ftäubt fie mit etwas Mehl, verrührt dies gut, gießt 
kräftige Fleiſchbrühe hinzu, würzt mit Salz und 
Muskatnuß und läßt das Ganze eine halbe Stunde 
damit durchſchmoren, worauf man das Gemüfe 
mit Coteletten, verlorenen Eiern, gebadener Kalbs- 
mild 2c. aufgiebt. 


Endivien, geſtovte. Die gelben, von den dicken 
Rippen befreiterr Blätter werben gewaſchen, in Galz- 
waſſer weichgefocht, im Falten Wafjer abgekühlt, 
ausgebrüct, Heingefchnitten und in ein Kaſſerol 
gethan, dejjen Boden mit Scheiben von rohem 
Schinken ausgelegt ift. Man läßt fie fo gut zu— 
gedeckt dünften, bis alle wäjjerigen Teile verdampft 
find, nimmt den Schinfen heraus und ftoot Die 
Endivier mit Fräftiger Fleiſchbrühe, die zuvor mit 
einer hellen Mehlſchwitze verdickt wurde, rührt 
fleißig um, würzt das Gemüfe mit Sal und 
Muskatnuß und legiert e8 zuletst mit zwei in Milch 
zerquirlten Eiern oder verrührt e8 mit einem Stückchen 
frifcher Butter und träufelt etwas Citronenfaft daran. - 


Endivien-PBurde, Schs Endivienföpfe werden 
worbereitet wie oben bejchrieben, indem man fie 
wäſcht, blanchiert, die dicken Rippen ausfchneidet, 
die Blätter ausdrückt und mit dem Wiegemefjer 
fein zerhadt. 125 Gramm Butter werben in einem 
Kafjerol erhitt, die Endivien eine Viertelſtunde 
langſam darin durchgeſchwitzt, mit 1/, Liter weißer 
Coulis und ebenfoviel Rahm verrührt und eine 
kurze Zeit gekocht, durch ein Haarfieb geftrichen, 
mit Salz, geriebener Musfatnuß und einem Stück 
friiher Butter vermifcht und mit Hühner-Eoteletten, 
Lamms-Coteletten oder gefpickter Kalbsmilch ferviert. 


Endivien mit Rahm. Die wie gewöhnlich 
worbereiteten und feingejchnittenen Endivierr werben 
in heißer Butter mit Sal und Musfatnuß did 
eingeſchwitzt, hierauf mit heißer Bechamel-Sauce 
(f. d.) oder mit bloßem Rahm noch eine Viertel- 
ftunde durchgekocht, in letterem Fall noch mit 
etlihen Eidottern Yegiert, mit einem Stück frifcher 
Butter vermiſcht und mit geröfteten Semmel— 
Croutons garniert. 


Endivien-Salat. Sehr gut gebleichte Endivien 
von der Heinen Fraufen Art werben gelefen, bie 





Endivien-Suppe 


Blätter in Stücke gefchnitten, vafch gewaschen und 
abgetropft, gejalzen und mit Del und Eſſig tie 
der Kopfſalat angemacht. In Frankreich ift es 
üblich, die Salatſchüſſel zuvor mit Knoblauch ein— 
zureiben, den Salat dann mit Salz, Pfeffer, Eſſig 
und Oel anzumachen und bis zum Aufgeben ein 
bis zwei Stückchen Brotrinde, auf denen man 
ebenfalls ein Stück Knoblauch gerieben hat, hinein— 
zulegen, indem man dieſelben öfters mit dem Salat 
vermiſcht und ſie herausnimmt, wenn man den 
Salat auf den Tiſch giebt; man nennt in Frank— 
reich dieſe Knoblauch-Brotrinde chapon (Kapaun). 
Der Endivien-Salat läßt ſich für größere Tafeln 
ſehr hübſch arrangieren, indem man in die Mitte 
der Schüſſel ein großes Bouquet davon legt, um 
das ein Kranz von roten Rübenſcheiben, einer von 
Sellerie und als Einfaſſung ein Kranz von Brunnen— 
frejje fommt, worauf man das Ganze mit einer 
Salatjauce übergießt oder noch beſſer jeden ber 
verichiedenen Salate zuvor mit Sa, Eifig und 
Del in befonderen Schüſſeln anmacht. 


Endivien-Suppe, Sechs bis acht Endivien— 
köpfe werden gepußt, gewafchen, im Salzwaſſer 
weichgefocht, im friſchem Waſſer gekühlt, ausgedrückt 
und feingeſchnitten; dann ſchwitzt man die Endivien 
einige Minuten in 125 Gramm erhitzter Butter, 
fügt , Liter kräftige Fleiſchbrühe nebſt etwas 
Salz, Muskatnuß und einer ganzen Zwiebel hinzu 
und dämpft ſie ſo eine halbe Stunde. Ein Mund— 
brot wird in Scheiben geſchnitten, die man in der 
Röhre dörrt, mit 1—1'/, Liter Fleiſchbrühe über— 
gießt und mit den Endivien noch eine halbe Stunde 
verkochen läßt, worauf man die Zwiebel heraus— 
nimmt, die Suppe durch ein Sieb ſtreicht, mit 
drei bis vier Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 


Engliſcher Braten, ſ. Braten, engliſcher. 


Engliſch Gewürz oder Neu-Gewürz, Nelken— 
pfeffer, ſ. v. w. Piment, ſ. d. 


Engliſcher Käſe, ſ. Engliſcher Kuchen. 


Engliſcher Kuchen. Kilogramm Butter 
wird etwas erwärmt und zu Schaum gerührt, 
worauf man nad) und nach acht Eidotter, 1/, Kilo= 
gramm  feingeftoßenen Zuder, ebenjowiel Diehl, 
125 Gramm füße und etliche bittere gejtoßene 
Mandel oder 40 Gramm Heingejchnittenes Kitronat 
und 1 Gramm geftoßene Banille, fowie den Schnee 
der acht Eiweiße in kleinen Portionen binzumijcht, 
zuleßt noch 250 Gramm gutgereinigte Korinthen 
und die abgeriebene Schale von einer Kitrone 
barumtermengt und die Mafje im einer gebutterten 
Reifform bet gelinder Hite fait zwei Stunden baden 
laßt. Noch hübſcher fieht dieſer Kuchen, der fich 
mehrere Tage friich hält, aus, wenn man ihn wor 
dem Baden mit Mandelftreifcher beitedt. 


Englifche Paſtetchen, ſ. Mince Pies. 

Engliſche Sauce. Zwei Sarbellen, zwei Eß— 
Löffel voll Kapern und zwei hartgefochte Eidotter 
werden zufammen ſehr feingehact, mit ?/, Liter 
Fleiſchbrühe vermifcht, mit etwas Salz und weißen 
Pfeffer gewürzt und dann nebft 60 Gramm uns 
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gejalzener Butter über dem Feuer bis zum Kochen 
abgerührt; man ferwiert dieſe angenehm pifante 
Sauce zu Kalbe und Lammfleiſch, Geflügel und 
Fiſch. 

Engliſche Schnitte. 250 Gramm feines ge— 
ſiebtes Mehl werden mit 60 Gramm Zucker, vier 
ganzen Eiern und vier Dottern, , Liter ſüßem 
Rahm und einer Prife Salz jehr glatt verrührt, 
worauf man den Teig in eine mit Butter aus— 
geftrichene Form ſchüttet und im Wafferbade fo 
lange fochen laßt, bis die Mafje feit und fteif, 
aber nicht völlig durchgebaden ift, was ungefähr 
drei Biertelftunden in Anfpruch nimmt. Wenn 
das Gebäd erfaltet ift, ftürzt mar e8 aus, fchneidet 
es in fingerdide, viereckige Stücke und bädt die 
jelben in heißer Schmelzbutter unter fortwährendem 
Schütteln des Kafjerol8 auf beiden Geiten ſchön 
gelb, läßt fie auf weißem Löfchpapier abtropfen 
und bejtreut fie mit Zuder und Zimt, wonach 
man fie zum Kaffee und Thee veicht. 


English Stew. Diejes jehr beliebte engliſche 
Gericht bereitet man im folgender Weiſe. Zwei 
Kilogramm Nindslende werden in Scheiben zer= 
ſchnitten, von allem Fett befreit und zwei Stunden 
mit etwas Salz und Cayennepfeffer in 1 Liter 
braumer Kraftbrühe weichgedämpft. Hierauf fügt 
man den Saft und die feingehadte Schale einer 
halben Citrone, ein Glas Portwein, einen Eß— 
Löffel voll Neismehl, drei Eplöffel voll Cham— 
pignon=Rethup und einen Eßlöffel voll Soya 
zu der Sauce, läßt das Fleiſch noch eine Viertel— 
ftunde damit ſchmoren und giebt e8 mit einer 
Garnierung von Semmel-Croutons, Fleinen Klöß— 
chen oder Kartöffelchen zu Tiſch. Zuweilen würzt 
man e8 auch mit Currypulver und ferbiert junge 
Gemüfe dazu. 


Engliiche Torte. 60 Gramm Butter werben 
zu Schaum gerührt, zwei ganze Eier, 125 Gramm 
geftogener Zuder, die abgeriebene Schale einer 
halben Eitrone und zwölf geſchälte und geftoßene 
bittere Mandeln dazugemifcht, dann ein Kaffeelöffel 
voll Cremortartari troden und ein Kaffeelöffel 
boppeltfohlenfaures Natron in einer Taſſe kalter 
Milch aufgelöft, fowie 1/, Liter feines Mehl unter 
den Teig gerührt, den man im eine fett mit Butter 
beftrichene Form fehüttet und drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hite bädt. Sobald die Torte aus 
dem Ofen kommt, ftürzt man fie aus ber Form, 
beftreicht fie mit einer Gfafur von 250 Gramm 
Zucker und dem Saft won zwei Eitronen und läßt 
diefelbe noch einige Minuten im Ofen trodnen. 


Entfetten, |. Abfetten. 


Ente, franz. canard, engl. duck, lat. Anas, 
Diefe über die ganze Erde verbreiteten Schwimm— 
vögel, von bemen auch bei uns in Deutjchland 
fehr viele verjchiedene Abarten leben, unterſcheidet 
man hauptjächlih in Schwimmenten und Tauch— 
enten oder auch in Wildenten und Haus— 
enter, welche Yebteren won ben Wildenten ab— 
ftammen und zu dem nützlichſten Hausgeflügel ges 
hören, da fie ſich den größten Teil des Jahres 
ihr Futter, das in Fröſchen, Würmern, Schnecken, 
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Waſſerlinſen befteht, ſelbſt ſuchen, ſonſt aber mit 
der billigſten Nahrung, wie Küchenabfällen, Kar⸗ 
toffeln, Kleie u. dergl., zufrieden ſind, wenn ſich 
nur Teiche oder Waſſergräben in der Nähe be— 
finden, da ſie ohne Waſſer nicht leben können. 
Die Hausenten find meiſt größer als die Wild— 
enten und haben häufig, von den ganz weißen 
abgeſehen, ſehr hübſches Gefieder mit ſchillernden 
Flügelfedern, manche auch einen Federbuſch auf 
dem Kopfe. Das Männchen, der Enterich oder 
Erpel, unterfcheidet fih von dem Weibchen durch 
feine Größe, ſchöneres Gefieder, eine grübere Stimme 
und einige bintereinanberftehende, nach vorn ges 
krümmte Federn über dem Bürzel. Die Enten find 
höchſt unreinlich und gefräßig, aber ihr Fleiſch ift 
jehr wohljchmedend, ihre Federn find als Bettfedern 
brauchbar und außerdem machen fie fich auch noch 
beſonders nüßlih, indem fie auf den Aeckern und 
in den Gärten ſchädliches Ungeziefer, wie Schneden, 
Raupen, Engerlinge, Würmer u. bergl., eifrig ver⸗ 
tilgen. Ihr Schnabel iſt eben ſo lang wie der 
Kopf oder etwas kürzer, vorn breiter und mit einem 
kleinen Nagel verſehen, der Hals iſt kurz, der Rücken 
niedergedrückt, die Beine kurz. Man ſchlachtet ſie 
am beſten im Alter von ſechs Monaten bis ein 
Jahr, nachdem man ſie drei Wochen mit ge— 
ſchrotenem Getreide, Rüben u. dergl. gemäſtet hat. 
Die Hausenten leben in Vielweiberei, während bei 
den Wildenten das Männchen nur ein Weibchen 
hat; die Eier der erſteren find hellgrün oder oliven— 
grün, die der Wildenten ebenfalls zart grünlich 
oder gelblih. Die Wildenten gehören zu ben Zug: 
vögeln; die fehr ergiebige Jagd beginnt Ende Juli, 

enn bie Enten noch nicht ganz flügge find; man 
ichießt fie wor dem Hunde, treibt fie mit Kähnen 
aus dem Schilf, ſchießt fie auf dem Anftand in 
befonders dazu errichteten Laubhütten, fehleicht ſich 
gegen. den Wind an fie heran, oder man füngt 
fie mit Hamen, Schlagneßen und auf befonderen 
Entenherden, inden man angebundene Locenten 
berumfhwimmen läßt. Das Fleifch der Wildenten 
ift zum Teil ſehr ſchmackhaft, nur die an den Meeres— 
küſten haben, wahrfcheinlich infolge der Fifchnahrung, 
einen thranigen Beigeſchmack. Unter den verſchie— 
denen Arten nennen wir die Stodente oder gemeine 
Wildente, 66 Centimeter lang; bei dem Enterich 
ift Kopf, Kehle und Rüden dunfelgrlin glänzend, 
während um dem Hals ein weißer Ring läuft, die 
Dberbruft braun, verſchiedenfarbig fchillernd, Seiten 
und Bauch weißlichbraun, der Oberrücken roſtbraun, 
der Unterrücken ſchwarzgrün, die Flügeldeckfedern 
bräunlichgrau, mit grün und blauem Spiegel. Das 
Weibchen iſt Heiner, graubraun, mit einem weiß- 
lichen Strich über den Augen. Varietäten biejer 
Art find: die Stovente, mit roftbraunem Rüden, 
die ganz aſchgraue Schmalente, die Roßente mit 
ſchwarzem, rötlich gefledtem Rücken, die Schildente 
mit ſchwarzem Kopf und Hals und braumer Bruſt, 
die Weißente, und die krummſchnäblige Ente mit 
abwärts gekrümmtem Schnabel. Andere Gattungen 
ſind: die Schnatterente, die Spießente, die kleine, 
beſonders wohlſchmeckende Kriekente, die Knäkente, 
die Pfeifente, die Löffelente, welche nebſt der Haus— 
ente ſämtlich zu den Schwimmenten gehören. Zu 
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den Tauchenten rechnet man bie Tafelente, die 
Sumpfente, die Kolbenente, die Bergente, Die Moor— 
ente, die Neiherente, die Eisente, die Kragenente, 
die Schellente, die Königsente, die Trauerente, die 
Sammetente, die Brillenente, die Brautente, die 
Mandarinenente, die Brandente, Nuderente und 
Moſchusente. Wir geben hier zuerjt die Bereitungs- 
weifen ber Hausente an. 


Ente a la Bearnoife. Eine ſauber geputzte, 
gewaſchene und breffierte Ente dämpft man im 
einem verdeckten Kafjerol mit wenig Wafjer, etwas 
Fleiſchbrühe, einem kleinen Glaſe Weißwein, zwei 
Lorbeerblättern, zwei ——— Salz und einem 
Bündelchen Peterſilie, Thymian und Baſilicum 
langſam weich. Inzwiſchen röſtet man in einem 
anderen Gefäß ſieben bis acht große, in Scheiben 
zerſchnittene Zwiebeln in 200 Gramm Butter 
hellbräunlich, überſtreut ſie mit etwas Mehl und 
vermiſcht ſie mit der Entenbrühe, nachdem die Ente 
weichgedämpft und auf eine Schüſſel gelegt worden. 
Die Brühe wird entfettet, mit etwas Citronenſaft 
abgeſchärft und nebſt den Zwiebeln über der Ente 
angerichtet. 


Ente a la Françaiſe. Die Ente wird an 
Bruft und Keulen gejpidt und zwanzig Minuten 
über hellem Feuer am Spieß gebraten, worauf 
man fie in einer Pfanne in folgender zubor be= 
eiteter Dämpfbrühe vollends weichdünſtet: "/, Liter 
gute Fleiſchbrühe wird eine Biextelftunde mit zwei 
Dußend geröfteten und geſchälten Kaſtanien, zwei 
in Scheiben geſchnittenen und in Butter geröſteten 
Zwiebeln, zwei Salbeiblättern, einem Thymian— 
zweig, einigen Pfefferkörnern und einer Priſe Salz 
verkocht. Sobald die Ente 20—25 Minuten darin 
gedämpft worden ift, nimmt man fie heraus, fügt 
ein Glas Portwein und ein in Mehl gerolltes 
Stück Butter zu der Brühe, läßt diefe damit ver— 
fochen und gießt fie iiber die Ente. 


Ente, gebraten. Enten müffen zwei Tage 
vor der Zubereitung gejchlachtet werden, was man 
bewerfitelligt, indem man fie mit einem fpitigen 
Mefjer in den Kopf fticht oder ihnen den Kopf 
abhaut oder ihnen das Genick durchſchneidet, wor— 
auf man fie gut ausbluten läßt. Hierauf werden 
fie vorſichtig gerupft, gefengt, ausgenommen und 
an einem luftigen Orte aufgehängt; jollen fie ge⸗ 
braten werden, ſo ſchneidet man den Hals, die 
Flügel und Beine ab, wäfjert fie eine kurze Zeit, 
reibt fie inwendig mit Salz ein, drejfiert fie, füllt 
fie entweder gar nicht oder mit einer Fülle von 
150 Gramm geriebener Semmel, dem gehadten 
Magen, Herzen, Lunge und Leber, 60 Gramm 
Butter, zwei Eiern und Salz, oder mit gejchälten 
Kaſtanien, mit Borsborfer Aepfeln, denen man zus 
weilen noch ein Bündel Beifuß hinzufügt, jest 
fie auch von außen ein wenig und brät fie in der 
Pfanne mit Butter, wozu man dann etwas heißes 
Wafjer a 11, —2 Stunden. Eine Ente 
reicht auf zwei, höchitens drei Perfonen; man giebt 
gedämpftes Kraut, Gurken- oder Bohnenfalat und 
Salzkartoffeln dazu. 


Ente, gebraten, auf englijche Art 


Ente, gebraten, auf englifche Art. Die wie 
oben worbereitete und genügend abgelegene Ente 
wird dreifiert und mit folgender Farce gefüllt; 
250 Gramm Zwiebeln werben fehr fein gehackt, 
mit kochendem Waſſer begofjen und zehn Minuten 
lang zugebedt fo gebrüht, dann feiht man bas 
Waſſer ab, vermijcht die Zwiebeln mit brei Eß— 
löffeln geriebenem Weißbrot, der feingehackten Leber 
der Ente, Pfeffer, Salz und einem Kaffeelöffel 
voll gepulverter Salbeiblätter. Wenn die Ente fo 
gefüllt und gut zugenäht ift, brät man fie am 
Spieß und ferviert fie mit einer Apfel-Sauce. 


Ente, gebraten, auf franzöfiiche Art. Man 
reibt die wie gewöhnlich vorbereitete Ente entweder 
bloß mit Salz und Gafbeiblättern aus, brät fie 
am Spieß und richtet fie mit der abgetropften, 
mit etwas Bouillon vermifchten Brühe an, oder 
man füllt fie mit Oliven oder Trüffeln. Die 
Oliven werben mit kochendem Waſſer gebrüht, won 
den Kernen befreit, nochmals gemwafchen und ab— 
getropft, worauf man fie in Fleiſchbrühe mit würflig 
gejchnittenem Speck, einer Sarbelleund einer Eitronen= 
jcheibe unter öfterem Umwenden weichbinftet, in bie 
Ente füllt und diefe dann am Spieße brät, mohet 
man ſie fleißig begießt. Zu einer Trüffelfülle 
braucht man 250-375 Gramm Trüffen, von 
denen man bie Heinften ſamt den Schalen ber 
ſämtlichen Trüffeln fein zerhadt, die übrigen in 
Scheiben fchneidet oder ganzläßt und mit ?/, Kilo- 
gramm gehacktem Schweinefleiih, Salz, Pfeffer 
und einem Lorbeerblatt etwa 20 Minuten in ein 
wenig Fleiſchbrühe dünſtet, das Ganze hierauf in 
die Ente füllt und biejelbe unter fleißigem Begießen 
am Spieße brät. 


Ente, gebraten, mit Kaftanien. Während 
man die fauber gerupfte, ausgenommene und ges 
fengte Ente wäfcht und inmwendig mit ein wenig 
Pfeffer und Salz einreibt, macht man in die nötige 
Anzahl großer italienifcher Kaftanten mit dem Meſſer 
einen Einfchnitt, jest fie mit kochendem Wafjer zu 
. und focht fie fo lange, bis fich die äußere umd Die 
Innere Schale leicht ablöfen laſſen. Dann dämpft 
man bie Kaftanien mit einem Stück frifcher Butter, 
etwas Zuder und Salz, ſowie einem Löffel kräftiger 
Fleiſchbrühe weich und braun, fügt die mit etwas 
Beterjilie und Chalotte feingehackte Entenleber hinzu, 
füllt alles in die Ente, näht dieſelbe zu und brät 
fie in Butter unter allmählichen Angießen von 
einigen Löffeln Fleiſchbrühe ſchön braun. 


Ente, gedämpft. In einem paſſenden Kaſſerol 
läßt man etwa 125 Gramm Butter hellbraun 
werden, dämpft die Ente darin auf beiden Seiten 
eine halbe Stunde lang, gießt hierauf 1/, Liter 
Fleiſchbrühe nebit einem Glaſe Weißwein daran, 
fügt eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, eine zexfchnittene 
Möhre, etwas Sellerie, etliche Nelken und Pfeffer 
förner, nach Belieben auch zwei Sardellen Hinzu, 
deckt einen fejtichließenden Dedel auf das Gefäß 
und ſchmort fo über gelindem Feuer unter häufigem 
Begießen die Ente weich, nimmt fie heraus, fchöpft 
das Fett ab, feiht die Brühe durch, verdickt fie 
mit einer braunen Meblichwite und giebt fie dazu auf. 
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Ente, gedämpfte, mit grünen Erbfen, auf 
englifche Art. 250 Gramm magerer Speck werben 
in Scheiben zerfchnitten und mit etwas Butter 
hellbraun geſchwitzt, worauf man einen Löffel Mehl 
darüber ftäubt und gut damit verrührt, 1/, Liter 
Fleifchhrühe, eine mit zwei Gewürznelfen Beftectte 
Zwiebel, Pfeffer, Salz und ein Kräuterbündelchen 
binzufügt und alles eine Viertelftunde Yang kochen 
läßt. Dann thut man 1—1/, Liter junge grüne 
Erbfen in diefe Brühe, legt eine vorher zehn Minuten 
lang am Spieß oder in der Pfanne gebratene 
fette Ente darauf, det das Gefäß zu und dämpft 
die Ente jamt den Erbſen fünf Biertelftunden, nimmt 
beides heraus, richtet die Ente auf den Exbfen an 
und übergießt fie mit der durch etwas Mehlſchwitze 
verbieten Brühe. 


Ente, a la braise gedünftet oder braifiert. 
Auf diefe Art zubereitet ift die Ente ganz vorzugs— 
weile Shmadhaft und giebt nebft einem Zugemüſe 
von Zeltower Rübchen, Blaufraut, Weljchkraut, 
Braunkohl oder Kaftanien ein treffliches Zwiſchen— 
gericht nach dem Fiſch bei größeren Efjen ab, Zu— 
erit ftellt man die Braife ber, indem man einen 
halben Selleriefopf, zwei Möhren, Peterfilienwurzel, 
Kohlrabi, Porré, eine Zwiebel und zwei Chalotten 
in Scheiben jchneidet und mit etlichen Schinfen- 
und Speckſcheiben in Butter ſchwitzt, ohne daß die 
Wurzeln gelb werden. Hierauf gießt man 1 Liter 
Fleiſchbrühe zu, thut Salz, einige Pfeffer und Ge— 
würzkörner, zwei Lorbeerblätter, ein Bündelchen 
Thymian, Baſilicum und Pfefferfraut daran und 
läßt dies eine Stunde zujammen fochen. ine 
Ente oder zwei umbindet man mit Speckplatten 
und einem butterbeftrichenen Papier, legt fie in ein 
Kafferol, übergießt fie mit der Braife, läßt fie über 
gelindem Feuer 11/,—2 Stunden langſam darin 
weichdünſten und ferviert fie ganz oder zerfchnitten mit 
Gemüſe oder der entfetteten, durchgeſeihten und mit 
einer Mehlſchwitze verdickten Braiſenbrühe, die nach 
Belieben noch mit Citronenſaft und Sardellenbutter 
abgeſchärft werden kann. 


Ente, gefüllt oder farciert. Die Ente wird 
vor dem Ausnehmen ausgebeint, wobei man gut 
achtgeben muß, damit die Haut nicht verletzt 
werde, worauf man ſie inwendig auswäſcht und 
mit Pfeffer und Salz ausreibt. Zu der Farce 
nimmt man zwei Mundbrote, reibt die Rinde da— 
von ab, zerſchneidet ſie, weicht ſie in Milch, drückt 
ſie aus, verrührt ſie mit zwei zerſchnittenen, in 
Butter weichgeſchwitzten Chalotten und zwei Eiern 
zu einem Brei und vermiſcht denſelben ſehr gut 
mit 250 Gramm feingehacktem rohen Kalbfleiſch, eben⸗ 
ſoviel magerem Schweinefleifch, 125 Gramm gefochter, 
würfliggeſchnittener Pökelzunge, Salz, Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß, fügt, wenn nötig, auch noch 
1—2 rohe Eidotter Hinzu, füllt dies in die Ente, 
die dann zugenäht, in Papier eingeſchnürt und nebft 
ihren Knochen im einer Braife nach obiger An— 
gabe Yangfam weichgefocht wird. Hierauf nimmt 
man fie heraus, feiht die Brühe durch, ſchöpft Das 
Fett ab, verdickt die Brühe mit einer braunen 
Mehlſchwitze, richtet die in Scheiben zerjchnittene 
Ente auf einer Schüffel am, garniert fie mit in 


Ente, gekocht 


Butter, Zuder und etwas Brühe weichgebünfteten 
Kaftanten und giebt die Sauce nebenbei dazu auf. 
Zu der Fülle kann man auch die Entenleber, Herz, 
Lunge und Magen, forwie einige würfliggefchnittene 
Trüffeln und gehadte Citronenſchale oder anftatt der 
Trüffeln Champignons und gehacte Peterſilie hinzu— 
fügen, was den Geſchmack um vieles verfeinert; in 
Dftpreußen füllt man die Enten auch häufig mit ge= 
ſchälten, unzerjchnittenen Birnen und fauber gewaſche— 
nen großen Roſinen. Ebenfo dämpft man die farcierten 
Enten nicht immer, fondern brät fie auch in Butter 
über gelindem Feuer langſam weich, gießt an die 
Sauce erſt etwas Waſſer, zuletst '/, Liter Fräftige 
Fleifchhrühe und zwei Eßlöffel Madeira und garniert 
das Fleiſch mit Heinen gejhmorten Kartoffeln. 


Ente, gekocht. Die fauber geputzte, ausge— 
nommene und gewafchene Ente wird breifiert und 
in einem Kafjerol mit Waſſer übergoſſen; ſobald 
dasselbe kocht, ſchöpft man den Schaum ab, ‚hut 
Salz, Wurzelwerk, ein Xorbeerblatt und einige 
Gewürzkörner hinzu und läßt das Geflügel 1'/, 


bis 2 Stunden ganz langſam weichkochen, worauf | 


man e8 mit Meerrettig- Sauce, Zwiebel- Sauce, 
Rüben, Zwiebelgemüfe oder Welſchkohl aufträgt. 


Ente, gepöfelt. Die gut gereinigte Ente wird 
in drei bis vier Stücke zerfchnitten, mit Salz und 
ein wenig Salpeter tüchtig eingerieben, feft in einen 
glafierten Napf gelegt, mit einem bejchwerten Deckel 
bedeckt und an einem fühlen Orte verwahrt. Nach 
fünf Tagen kann man fie mit Waffer und Wurzel- 
werk weichlochen und zu Kohl, Sauerkraut und 
dergleichen jervieren. 


Ente, geſchmort. Nachdem die Ente wie ges 
wöhnlich worbereitet worden, beſtäubt man fie auf 
beiden Seiten überall mit feinem Mehl, brät fie 
in Butter braun, gießt '/, Liter Bouillon, '/, Liter 
Wafjer und ein Glas Wein hinzu, thut eine Zwiebel, 
etwas Salz und Piment, nebſt einigen Stücken 
Citronenſchale daran, deckt die Pfanne zu und ſchmort 
die Ente unter Öfterem Begießen über mäßigen 
Feuer weich). 


Ente in Gelẽée. Die gereinigte und dreffierte 
Ente füllt man inwendig mit Kleingefchnittenem 
rohen Wurzelwerk und einem Bündel PBeterfilie, 
fpict die Bruft reichlich mit Specfäden, die zuvor 
in zerriebenen Kräutern umgewendet wurden, und 
Yegt fie in ein Kafjerol, deſſen Boden mit etlichen 
rohen Schinfen- und Spedicheiben, einem Kalbs- 
fuß, einer Zwiebel, zwei Torbeerblättern, Salz, fo: 
wie einigen Pfeffer: und Gewürzkörnern bedeckt 
if. Man gießt 1/, Liter Weißwein und ebenjo- 
viel Wafjer hinzu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
darüber und focht die Ente Yangfam weich, nimmt 
fie dann heraus, jchärft die Brühe mit dem Saft 
einer halben Citrone ab und feiht fie durch ein 
Haarſieb in eine tiefe Schüffel, legt die Ente, nach⸗ 
dem man das Wurzelwerk aus ihrem Innern 
entfernt, hinein, begießt ſie mehrmals mit der Brühe 
und, ſtellt ſie an einen kühlen Ort. Wenn das 
Gelée genügend jteif geworben, verziert man die 
Schüſſel mit Citronenſcheiben und ſerviert ſie zu 
einem Frühſtück oder Abendeſſen. 
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Entenklein auf engliſche Art 


Ente a Pltalienne. Man dünſtet die Ente in 
einer Braife weich (ſ. oben), ſchwitzt dann zwei 
Eßlöffel voll gehackte Peterſilie, einen Eßlöffel ge— 
hackten Schnittlauch und ſechs bis acht kleinge⸗ 
ſchnittene Champignons in einem Kaſſerol mit drei 
Eßlöffeln feinem Speiſeöl zehn Minuten lang durch, 
verrührt einen Kochlöffel voll Mehl damit und gießt 
die durchgeſeihte Braiſe-Brühe hinzu, mit der man 
die geſchwitzten Kräuter eine Viertelſtunde verkochen 
läßt, worauf man ſie über der Ente aufgiebt. 


Ente, kalte, (Getränk), ſ. Kalte Ente. 


Entenklein oder-Gekröſe. Die Hälſe, Köpfe, 
Füße, Magen, Herzen und Flügel von mehreren 
Enten werden gut geputst und gewaſchen, mit 
faltem Waſſer zugeſetzt und abge) ſchäumt, worauf 
man Salz, eine Zwiebel, zwei zerichnittene Möhren, 
Sellerie, Peterſilienwurzel, Porre jowie einige Pfeffer⸗ 
und Gewirzkörmer hinzuthut umd alles gehörig 
weichtochen läßt. Das Gekröſe wird dann mit einer 
Meerrettige Sauce angerichtet und die Xeber fein— 
gehackt auf Semmelfchnitte geftrichen, die man in 
Butter röftet und um die Schüfjel garniert. Eine 
andere Methode der Zurichtung befteht darin, daß 
man, wenn das Entenflein beinahe weichgefocht ift, 
Heine, länglich geformte Klößchen aus '/, Kilogramm 
gehacktem Schweinefleifch, zwei geriebenen Semmeln, 
ein bis zwei Eiern, Pfeffer und Salz, oder einfache 
Semmelklößchen aus ſchaumig gerührter Butter, 
geriebener Semmel, ein bis zwei Eiern, Salz und 
geriebener Muskatnuß in der Brühe durchkochen 
läßt, wonach man Entenklein und Klößchen heraus⸗ 
nimmt, die Brühe durchſeiht, mit einer braunen 
Mehlſ ſchwihe nebſt etwes getrocknetem, zerriebenem 
Majoran verkocht und über dem Gericht aufgiebt. 


Entenflein auf engliſche Art. Wenn das 
Klein von mehreren Enten ſauber zurechtgeputzt 
ift, jet man e8 mit 2—3 Liter Wafjer, */, Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe oder 250 Gramm Fleinge- 
fchnittenem Rindfleifch, zwei Zwiebeln, einem Bündel- 
chen PVeterfilie, Thymian, Baſilicum und Majoran 
nebft der Schale won einer halben Citrone zum 
Feuer, kocht die Gekröſe langjam jo weich, bis die 
Knochen fich herauslöſen, Legt fie in eine Schüſſel 
oder Terrine, welche warmgeſtellt wird, gießt die 
Brühe durch und würzt ſie mit Salz, Bi effer und 
einer Prife Cayennepfeffer. Hierauf bräunt man 
eine in Scheiben zerjchnittene Zwiebel und einen 
Kaffeelöffel voll Mehl in Butter, läßt dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit der Brühe verkochen, fügt ein Glas 
Madeira, einen Kaffeelöffel voll Ketchup und den 
Saft einer Eitrone hinzu, ftreicht die Brühe noch— 
mals durch und giebt fie Über dem Entenflein auf, 
wonach das ganze als Suppe aufgetragen wird. — 
Will man ein Saucengericht davon heritellen, jo 
focht man das Klein von zwei Enten in Liter 
Waſſer, dem man ein Liqueurglas voll Portwein, 
ein Blatt Macis, eine Sardelle, ein Stüd Eitronen= 
*— eine Zwiebel, Pfeffer und Salz hinzufügt; 

wenn das Fleiſch weich iſt, nimmt man es beraug, 
jeiht die Brühe durch und verdickt fie mit einer 
braunen Mehlſchwitze. 











Ente & la mode 


Ente a la mode. Zwei gut gereinigte Enten 
werden in Biertel zerlegt, mit einem Gemiſch won 
Mehl, Pieffer und Salz überftreut umd in einem 
großen Kafjerol mit 125 Gramm Butter hellbraun 
gebraten; dann gießt man die Butter ab, ſchüttet 
1/, Liter kräftige Fleiſchbrühe und ebenfoviel Port- 
wein hinzu, ftaubt noch etwas Mehl über die Enten 
und thut ein Bündel feiner Kräuter, zwei Cha= 
lotten, eine Sardelle und eine Prije Cayennepfeffer 
in die Brühe, deckt das Kaſſerol feit zu und dämpft 
das Fleiſch eine halbe Stunde, legt es hierauf in 
eine Schüfjel, gießt die Brühe durch ein Sieb und 
giebt fie über den Entenvierteln auf. 


Enten-Ragont. Cine Ente wird in Butter 
halbweich gebraten, dann in Biertel oder noch 
Heinere Stücde zerjchnitten, die man mit ?/, Liter 
Fleiſchbrühe, einer mit 2—3 Gewürznelten beſteckten 
Zwiebel, etlichen Pfeffer und Gewürzkörnern fowie 
der Schale einer halben Citrone langſam eine 
Stunde kochen läßt. Im einem anderen Kafjerol 
bräunt man 70 Gramm Butter, jchwißt einen 
Kochlöffel voll Mehl darin, gießt die durchgeſeihte 
Entenbrühe nebft einem Glaſe Portwein hinzu und 
würzt mit dem Saft einer halben Citrone und 
einer Priſe Salz; fobald die Sauce eine Weile 
° mit der Mehlſchwitze durchgekocht ift, ſerviert man 
fie über der Ente und garniert die Schüffel mit 
geröfteten Semmeljchnitten. — Eine einfachere Art 
von Enten-Ragout bereitet man aus ben Ueber— 
reſten gebratener Enten, indem man eine feine 
gehadte Zwiebel in Butter weichichwitt, einen 
Löffel Mehl Hinzurührt und etwas bräunt, dann 
eine Obertaſſe voll übrige Bratenjauce von ben 
Enten nebſt ebenfowiel leichter Fleiſchbrühe oder 
Wafjer, einigen Löffeln Eſtragon-Eſſig, einem Glaſe 
Rotwein, einer in feine Scheiben gejchnittenen ſauren 
Gurke, einem Lorbeerblatt, einigen Pfeffer und 
Gewürzkörnern eine zeitlang damit werkocht, zuletst 
die Entenftüde hineinlegt und in der Sauce heiß 
werben läßt, ohne daß fie zum Kochen kommen 
dürfen. 


Ente mit Rotwein. Nachdem eine Ente in 
Butter hellbraun gebraten worden, fügt man / Liter 
kochendes Wafjer, eine Zwiebel, drei in Scheiben 
gejchnittene Trüffel, etwas Citronenſchale, Gewürze 
körner und Salz hinzu, läßt die Ente zehn Minuten 
darin dämpfen, verdickt die Brühe mit einer braunen 
Mehlihwite, gießt Liter Aotwein und einige 
Löffel braune Eoulis daran, jchärft fie mit dem 
Saft einer halben Citrone ab und giebt fie über 
der Ente auf, ſobald dieſelbe genügend weich, ift. 


Ente a la Rouenaiſe. Die Ente wird mit einer 
Farce von Kalbsleber, Schinken, Heinen Zwiebeln 
und Kräutern gefüllt, mit Sped umbunden und 
im Ofen gebraten. 


Enten-Roulade. Eine gerupfte und gefengte 
Ente wird ansgebeint, danı ausgenommen, ges 
waſchen und mit einer Farce von 250 Gramm 
feingehacktem rohen Kalbfleiſch, ebenſoviel magerem 
Schweinefleiſch, 125 Gramm würflig geſchnittenem 
Speck, 125 Gramm Pökelzunge, zwei Eiern, drei 
bis vier feingehackten Pfeffergurlen, zwei gehackten 
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Ente mit verſchiedenen Saucen 


Chalotten, einem in Milch geweichten Mundbrot, 
Pfeffer und Salz dick beſtrichen, feſt zuſammen— 
gerollt, zugenäht, in ein reines Tuch mit Bindfaden 
eingeſchnürt und mit ihren zerhackten Knochen, der 
Brühe von einem kleingehackten Kalbsfuß, einer 
Obertaſſe Waſſer, einem Lorbeerblatt, etlichen Pfeffer- 
und Gewürzkörnern, Salz, einer Zwiebel, einem 
Glaſe Weißwein, etwas Eſſig und einem kleinen 
Büſchel Thymian und Baſilicum weichgekocht, dann 
aus dem Sud genommen und zwiſchen zwei be— 
ſchwerten Brettern oder Holzdeckeln mehrere Stunden 
gepreßt. Hierauf entfernt man die Umhüllung, zieht 
die Fäden heraus, ſchneidet die Ente in Scheiben 
und garniert dieſelben mit ber entfetteten, zu Gelee 
eritarrten Brühe. 


‚Enten-Salmis, Eine Ente oder mehrere weich- 
gedämpfte oder gebratene Enten läßt man erkalten, 
ſchneidet fie im zierliche Stüde und ftellt diefelben 
beifeite, während man die Knochen und Fleifch- 
abfälle im Mörſer ſtößt und mit ?/, Liter Rotwein, 
der entfetteten Entenbrühe oder Bratenfauce, einen 
Zorbeerblatt, zwei Chalotten, etlichen Pfeffer und 
Gewürzkörnern drei Biertelftunden langſam Tochen 
läßt. Dann feiht man diefe Brühe durch, fiedet 
fie mit ?/, Liter brauner Coulis die ein, würzt fie 
mit dem Saft einer halben Citrone, einer Priſe Salz 
und einem halben Kaffeelöffel voll Zucker, legt die 
Entenftüde hinein, laßt fie heiß darin werden und 
richtet das Salmis mit einer Garnierung von Blätter- 
teig= leurons oder dreieckigen Semmel-Croutons 
an. Bereitet man das Salmis von Wildente, fo 
fügt man zu der Brühe noch 3—4 in Scheiben 
gejchnittene und in Wein oder Fleiſchbrühe weich— 
gedämpfte Trüffeln Hinzu. 


Ente mit verjchiedenen Saucen, Hierbei iſt 
von vornherein zur bemerken, daß man bie zahmen 
wie die wilden Enten mit den gleichen Saucen 
jervieren und auf diefelbe Art vorbereiten kann; 
die Hauptjache dabei ift, daß beide Arten Enten 
jung und fleifchig find, wenn fie ein jchmacdhaftes 
Gericht abgeben ſollen. Will man fie z. B. mit 
MalagasSauce auftifchen, jo putt und reinigt 
man zwei Enten, zerſchneidet fie in je fünf Teile 
(die zwei Keulen, die Flügel und das Bruftftüc), 
legt jie in ein Kafjerol mit 200 Gramm zerlafjener 
Butter, beftreut fie mit Salz, belegt fie mit 4—5 
in dünne Scheiben zerjchnittenen Trüffeln und 
125 Gramm eben fo fein zerfchnittenem rohen 
Schinken und dämpft fie langſam weich, wobei 
man nad und nad) fat eine halbe Flaſche Malaga 
zugießt. Wenn die Enten weich find, nimmt man 
fie heraus und ftellt fie nebft den Trüffeln und 
Schinfenftückhen warm, jeiht die Brühe durch, 
ihöpft das Fett ab und kocht fie mit etwas brauner 
Coulis diklih ein, worauf man die Entenftüde 
damit übergießt und aufgiebt. ine andere jehr 
pafjende Sauce ift Maronen=- Sauce; man 
dämpft die Ente ganz oder zerjchnitten in einem 
mit Sped und Schinkenſcheiben belegten Kafjerol 
mit Wurzelwerk, einer Zwiebel, Pfeffer und Gewürze 
förnern nebft der nötigen Fleiſchbrühe weich, ver— 
mifcht dann den Fond der Entenbrühe mit Liter 
brauner Coulis, fügt etwas Citronenſchale und 


Enten-Suppe, pommerjche 


20—25 in Waffer abgekochte, dann in Butter und 
in etwas Harem Zucker vollends weichgedünſtete 
Maronen hinzu, läßt die Sauce 20 Minuten damit 
verfochen umd gießt fie hierauf über bie Enten, 
indem man die Kaftanien zierlich ringsherum legt. 
Wil man eine Oliven-Sauce dazır geben, fo 
dämpft mar die Ente vorher auf gleiche Art wie eben 
bejchrieben; die Sauce bereitet man aus ?/, Liter 
braumer Eoulis, dem abgefetteten Fond der Enten- 
brühe, etwas feinabgefehälter Eitronenfchale, einer 
Sardelle und einem Kaffeelöffel voll Zuder, was 
man gut verlocht, dann tut man 12—15 Stück 
gebrühte, vom Kern befreite und in Waſſer weich— 
gekochte Oliven hinzu und läßt die inzwiſchen zer— 
ſchnittene Ente nochmals darin heiß werden; die 
Schüſſel wird mit Blätterteig oder Semmelſchnitten 
garniert, welche mit der in Milch gemweichten und 
feingehackten, mit Pfeffer und Salz gewürzten Enten= 
leber Beftrichen und in Butter gebaden find. Cine 
Sauce von bitteren Pomeranzen eignet ſich 
gleichfalls wortrefflich, die Enten werden gedämpft 
wie oben, während man won zwei reifen Kleinen 
bitteren Pomeranzen die Schale ſehr dünn abfchält, 
zerichneidet und im fiedendem Waſſer weichkocht, 
worauf man fie nebft dem durch ein Gieb aus— 
gepreßten Pomeranzenjaft in Liter Draumer Kraft 
brliße einigemal aufkocht, bieje Brühe mit einem 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl —— und über die 
Entenſtücke gießt, die man mit einem Schüſſelrand 
von Semmel-Croutons oder Leberſchnittchen auf— 
trägt. Auch Champignon= und ee 
die man mit der entfetteten Entenbrühe und etwas 
brauner Coulis Herftellt, giebt man häufig zu 
ſolchen vorher gedämpften Enten. 


Enten-Suppe, pommerſche. Eine Ente wird 
mit 2—3 Liter Waſſer, Salz, einer Zwiebel und 
Wurzelwerk völlig weichgelocht, worauf man Die 
Brühe ducchfeiht, noch fo viel Rindsbrühe zuſetzt, 
als man zu der Suppe bebarf, diefelbe mit heller 
Mehlſchwitze verdict, mit feingehadten grünen Kräu— 
tern, als Kerbel, Selleriefraut, Beterfilieund Majoran, 
nebft Heinen, roh gejchälten und in Wafjer halb- 
weich gefochten Kartoffeln noch eine zeitlang kochen 
läßt, bis die Kartoffeln vollends gar find, und 
mit dem Heingejchnittenen Entenfleifch anrichtet. 


Ente A la vigneron. Die Ente wird gedämpft, 
auf Kaftanienpurde angerichtet und mit glafierten 
Kaftanien garniert. 


Enten-Weifjaner. Cine fauber geputzte und 
gereinigte Ente legt man in ein Kafjerol, übergießt 
fie mit einer Brühe, Die man zuvor aus zwei zer— 
badten Kalbfüßen und 2 Liter Waſſer gekocht und 
durchgegoſſen hat, fügt ein Weinglas voll Eifig 
und noch fo wiel Wafjer Hinzu, daß die Ente eben 
davon bedeckt ift, läßt dies zum Kochen kommen, 
ſchöpft den Scheum ab, würzt die Brühe mit 
Salz, einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, 
einem Lorbeerblatt, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, 
etwas Citronenfchale und einem Bündel Eftragon, 
Thymian und Bafilicum und Tocht die Ente langjam 
darin weich, worauf man fie in der Brühe aus- 
tühlen läßt. Später nimmt man fie heraus, fchneidet 
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Ente, — gebraten 


ſie in zierliche Stücke, die man in eine tiefe Schüſſel 
ober Zerrine legt, nimmt das Fett won der Brühe 
ab, gießt fie durch ein Sieb, klärt fie mit zwei 
Eiweißen, feiht fie durch ein Tuch, ſchüttet ſie über 
das Entenfleiſch und läßt fie zu ©elde erſtarren. 
Will man das Weißſauer längere Zeit aufbewahren, 
jo thut man e8 in einen Steintopf, übergießt es 
mit Nindsfett und bindet den Topf zu. 


Ente mit Welſch- oder Wirſingkohl. Die 
Welſchkohlköpfe werben fauber gepußt, in zwei bis 
drei Zeile zerfchnitten, von den Strünken befreit, 
aber im übrigen Beifammen gelafjen, dann gewaſchen, 
in kochendem Salzwaſſer blanchiert, in kaltem Waſſer 
abgekühlt und auf einem Siebe abgetropft. In— 
zwiſchen brät man eine Ente in Butter hellbraun, 
ſchiebt einige Speckſcheiben darunter, gießt Liter 

Waſſer zu und legt den Welſchkohl darum herum, 
ſtreut etwas Salz bone bedt das Kafjerol 
feft zu und läßt die Ente famt dem Kohl 12, bis 
2 Stunden lang ordentlich weichdämpfen, worauf 
man fie zuſammen anrichtet. 


Ente, Kriech- oder Kriek-, ſ. Kriechente. 


Ente, Wild⸗, gebraten. Wildenten dürfen 
nicht wie anderes Fede widbret, als Faſanen, Auer⸗ 
hühner, Birkhühner, Schnepfen ꝛc., längere Zeit 
hängen, nachdem ſie geſchoſſen worden ſind, denn 
ſie beſitzen die Eigenſchaft aller Maffervögel, daß 
ihr Fleiſch raſch in Fäulnis übergeht und unbrauch— 
bar wird. Man unterfuche alſo bei dem Einkauf 
die MWildenten am Unterleib im der Gegend um 
dent Bürzel; iſt die Haut an dieſer Stelle feſt und 
weiß, ſo iſt die Ente friſch; iſt ſie jedoch grünlich, 
weich und aufgelöſt, fo ift bereits Fäulnis ein— 
getreten und das Fleiſch unfhmadhaft und un— 
appetitlich geworben. — Nachdem die Ente gerupft, 
gejengt, ausgenommen, raſch gewaſchen und drefjiert 
worden ift, brät man fie entweder am Spieß und 
dreht fie dann erft fünf Minuten über dem hellen 
Feuer, um den Saft zufammen zu halten und bie 
Haut zu bräumen, bevor man beginnt, fie reichlich 
mit Butter zu begießen, oder man brät fie in einer 
Pfanne im Dfen. Das Braten am Spieß dauert 
eine halbe bis höchftens drei Viertelſtunden und 
man bereitet zu einer auf dieſe Art gebratenen 
Ente die nötige Sauce, indem man das Enten 
gekröſe in */, Liter Waſſer eine Stunde kocht, dann 
herausnimmt und bie Brühe mit einer Citronen⸗ 
fcheibe, einer Chalotte, einen Kleinen Zweig Bafıli- 
cum, einem Blatt Macis und etwas Pfeffer und 
Salz eine Weile verfocht, hierauf durchgießt und 
mit einem Glaſe Portwein und dem. Saft einer 
Heinen Citrone vermifcht. Wird Die Ente im Dfen 
gebraten, fo reibt man fie mit etwas Salz ein, 
jet fie mit 125 Gramm Butter, einem Lorbeer— 
blatt, zwei Citronenſcheiben und ſechs bis acht 
Wacholderbeeren zu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
über die Pfanne, läßt die Ente auf beiden Seiten 
in der Butter gelbbraten und gießt nach und nach 


ein wenig kochendes Waſſer und dicken, ſäuerlichen 


Rahm hinzu, bis die Ente unter häufigem Begießen 
vollſtändig weich und ſaftig geworden, was 1 1 
bis 1'/, Stunden in Anfpruch nimmt. Gegen das 





Ente, Wild, gebämpft 


Ende der Bratzeit deckt man die Pfanne ab, läßt 
die Ente bräumen, nimmt fie dann heraus und 
focht die Sauce mit etwas ftarker Fleiſchbrühe oder 
Sleijchertraft und einem Glaſe Rotwein auf. Eine 
andere Methode befteht darin, die Ente zu fpiden, 
etwas mit Salz einzuveiben und in der Bratpfanne 
mit 1/, Liter kochendem Weißwein zu übergießen, 
worauf mar fie in 125 Gramm Butter 1?/, Stunden 
lang braten läßt und zumeilen etwas heißes Waſſer 
nachgießt. 


Ente, Wild-, gedämpft. Die fauber zugerichtete 
und reichlich gefpichte Ente legt man in ein mit 
Sped- und rohen Schinkenfcheiber belegtes —— 
fügt Liter Waſſer oder ſchwache Fleiſchbrühe, 
eine mit zwei Gewürznelken beſteckte Zwiebel, etwas 
Sellerie, Peterſilienwurzel, Möhre, ein Lorbeerblatt, 
Pfeffer und Gewürzkörner, Salz und ſechs bis 
acht Wacholderbeeren hinzu, deckt einen Deckel darüber 
und dämpft fie unter häufigem Begießen Yangfam 
weich. Die entfettete Brühe benükt man bierauf 
zur Herftellung einer Champignon=, Pomeranzenz, 
Oliven⸗, Trüffel- oder Kapern-Sauce (f. Ente mit 
verſchiedenen Saucen), in der man die Ente noch 
eine Weile heiß ftehen läßt, bevor man fie damit 
aufgiebt. 


Ente, Wild, gefüllt. Die Ente wird gereinigt, 
tüchtig ausgewafchen, inmwendig und außen mit 
Salz eingerieben und beifeite geftellt, während man 
die Fülle in folgender Weiſe bereitet. Die Leber, 
das Herz und der Diagen werben nebſt 125 Gramm 
Sped fein gehact, mit einer in Butter weich— 
geſchwitzten Zwiebel oder zwei Chalotten, einem 
Eßlöffel voll gehackter Beterfilie, ein wenig Thymian 
und Baſilicum, zwei geriebenen Munbbrötchen, einer 
Prife Salz und Pfeffer, drei bis vier Eidottern 
und dem Saft einer Citrone gut wermifcht, in bie 
Ente gefüllt und diefe dann zugenäht, worauf fie 
ganz in oben angegebener Weife gedämpft wird. 


Ente, Wild-, als Paſtete. Zwei bis Drei 
Enten werben worbereitet, in fünf Teile zerfchnitten, 
geſpickt, mit Salz beftreut, mit Citronenjaft be— 
träufelt und zwölf Stunden in eine Marinade von 
Madeira, Pfefferförnern und Eftragonblättern ge— 
legt, worauf man fie in einem zugebecten Kaſſerol 
mit 250—375 Gramm Butter weichdämpft; auch 
kann man fie, ohne fie zuvor in Wein zu Yegen, 
gleich mit frifcher Butter und kleingehackten Trüffeln, 
Champignons, Chalotten und Peterfilie langſam 
weichbünften. Hierauf zieht man behutfam bie 
Knochen aus dem Fleiſch, vermifcht die Sauce mit 
8/, Liter fettem ſüßem Rahm, läßt fie damit dic 
einkochen und gießt zufett noch ein Glas Madeira 
binzu. Eine Paſtetenſchüſſel wird mit Butter aus— 
geftrihen und auf dem Boden wie an ben Seiten 
fingerdid mit einer Farce aus 1 Kilogramm ge 
kochtem Schinken, Y/, Kilogramm rohen mageren 
Schweinefleiſch oder Kalbfleifch, beides jehr fein ge— 
badt, und mit zwei geriebenen Munbbroten, fünf 
Eiern, einigen Löffen Rahm, einer Prife Salz, 
ebenfoviel weißen Pfeffer und geriebener Mustat- 
nuß nebft der abgeriebenen Schale einer halben 
Citrone vermifcht, ausgelegt, auf welche man bie 


249 


Enten-Paftete, kalte 


Entenftüce fchichtet, Die man mit einem Teil der 
Sauce befhöpft und mit einer ftarken Rage von 
ber Farce überdeckt. Oben darauf kommt noch ein 
Dedel von Butterteig, worauf man die Paftete bei 
mäßiger Hite hellbraun bäct und warm mit der 
Sauce ferviert. Will man die Paftete nicht auf 
der Schüffel baden, fo füttert man, eine Reifform 
ganz mit Blätterteig aus, ftreicht auf dieſen bie 
Farce, die man auch aus Wildfleifch, feingehacktem 
Sped, in Milch geweichter Semmel, Trüffeln, Cham— 
pignons, Peterfilie, Chalotten, Pfeffer, Salz und 
einigen Eiern herftellen kann, bedeckt die barauf- 
gelegten Entenſtücke wieder mit Farce und einem 
Teigdedel, bädt die Paftete und Yöft fie aus der 
Form, wonah man fie ohne Sauce warm zur 
Tafel giebt. 


Enten-Pajtete, kalte. Bier junge Wildenten 
werben wie gewöhnlich vorbereitet und vor bem 
Ausnehmen ausgebeint, worauf man die Knochen 
zerhackt oder zerftößt und mit Salz, Wurzelwerk 
und Yeichter Fleiſchbrühe austocht, die Brühe durch— 
ſeiht und ſehr kurz einfiedet. Die ausgebeinten, dann 
ausgenommenen und gewajchenen Enten fpidt man 
mit Sped, der im zerriebenen feinen Kräutern ums 
gewendet ift, beftreut fie innen mit Salz und ge— 
pulverten Kräutern und ftellt fie an einen kühlen 
Ort, während man bie nötige Farce bereitet. Man 
nimmt dazu am liebften das Fleifh von 1 bis 
2 alten Wildenten, in Ermangelung befjen das 
Fleiſch von einem Hafen oder auch 1'/, Kilogramım 
mageres Schweinefleiih und 1 Kilogramm Kalb» 
fleifch, jchabt e8 gut aus Haut und Sehnen, mahlt 
es auf einer Fleiſchmühle oder hadt es ſehr fein, 
mifcht eg mit , Kilogramm feingefchnittenem Sped 
und den Entenlebern, 2—3 gehadten Chalotten, 
einem Eßlöffel voll gehadter Peterfilie, zivei Eß— 
löffeln gehadter Trüffel und ebenfoviel Cham: 
pignong, die man zuvor in Butter weichgeihwitt, 
etwas Salz, weißem Pfeffer, geftoßenem Piment, 
geriebener Muskatnuß und gepulverten Kräutern 
(Majoran, Thymian, Baſilicum und Pfefferkraut), 
125 Gramm gehadter geräucherter Zunge und 
einigen frischen, würflig gejchnittenen Trüffeln, wor— 
auf man das Ganze mit einem Zeil der aus den 
Knochen gekochten Brühe anfeuchtet. Jede der aus— 
gebeinten Enten wird mit etwas von biejer Farce 
beftrichen, zufammengerolit, zugenäht, über gelindem 
Feuer in Butter fteifgemacht und nach dem Erkalten 
wieder von dem Heftfaben befreit. Nun formt man 
fich entweder eine Paftetenform aus gebrühten Zeig 
(j. Paftete) oder ftreicht eine große Neifform mit 
falter, geklärter Butter aus, füttert fie mit mürbem 
Paſtetenteig, belegt fie mit binnen Speckplatten und 
ftreicht auf diefe einen Teil der Farce. Die vier 
Enten legt man übereinander hinein, ftreut Trüffel» 
icheiden dazwiſchen, legt den Reſt der Farce oben 
darauf, bedeckt diefe mit Spechplatten und einem 
Dedel von mürbem Teig und Hebt benfelben mit 
Eigelb auf den Rand der Paſtete. In der Mitte 
des Dedels fticht man eine thalergroße Deffnung 
aug und fett darüber einen etwa 4 Centimeter 
hohen, won Teig geformten Schornftein auf, ber 
ein wenig größer als die Deffnung und unten mit 


Enten, Wild-, warmes Salmis von 


einem umgebogenen Hand verfehen fein muß, da= 
mit man ihn auf dem mit Ei beftrichenen Deckel 
befeftigen Tann. Im einem mäßig heißen Ofen läßt 
man die Paftete 2—2", Stunden ſchön hellbraun 
baden und bebedt fie mit zwei butterbeftrichenen 
Papierbogen, jobald fie ſich zu färben beginnt. In— 
zwiſchen kocht man die übrige Knochenbrühe mit 
einem Glas Madeira nochmals auf und gießt diefe 
Eſſenz durch den Heinen Schornftein in die Paftete, 
wenn diefelbe aus dem Ofen kommt, verjchließt 
hierauf die Deffnung mit Teig, ftellt die Paſtete 
an einen Fühlen Ort, nimmt fie nach einer Stunde 
aus der Form und läßt fie zwei bis drei Tage 
ftehen, bevor fie verjpeift wird. 


Enten, Wild-, warmes Salmis von, Zei 
Enten werden mit Butter zu ſchön brauner Farbe 
gebraten, in zierliche Stüde zerlegt und einftweilen 
mit etwas Sauce übergofjen warmgeftellt; die Ab— 
fälle und Knochen ſtößt man im Mörſer, kocht fie 
in der Enten-Sauce nebſt einem Glaſe Madeira 
und einer Obertafje voll brauner Coulis drei Viertel- 
ftunden aus, jeiht die Brühe durch, preßt den Saft 
einer Citrone daran, legt drei in Scheiben ges 
fehnittene und in Wein und Bouillon weichge— 
bämpfte Trüffeln fowie die Entenftüde hinein und 
läßt fie bis faft zum Kochen heiß werben, worauf 
man das Galmis mit einer Garnierung von ges 
röfteten Semmel-Croutons anrichtet. 


Enten, Wild-, kaltes Salmis von. Die Be— 
reitungsweiſe iſt faſt ganz die nämliche wie bei dem 
warmen Salmis, nur kocht man die Sauce mit 
dem Madeira und der braunen Coulis dick ein, 
ſtellt ſie kalt, verrührt ſie hierauf mit etwas Fleiſch— 
Gelée auf dem Eis, taucht die Entenſtücke hinein, 
richtet ſie nett an und garniert die Schüſſel mit 
kleingehacktem hellem und dunklem Aſpic. 


Enten, Wild-, engliſches Salmis von. Zwei 
am Spieß gebratene Enten werden zerteilt, in ein 
Kaſſerol gelegt, mit , Liter brauner Kraftbrühe, 
dem Saft vorn zwei bitteren Pomeranzen, einem 
großen Glaſe Rotwein, Salz, einer Prife Cayenne— 
pfeffer, etwas geftoßenem weißem Pfeffer, Piment 
und geriebener Muskatnuß unter jeweiligem Um— 
rühren bis zum Kochen erhitzt und mit einer 
Garnierung von Weißbrot-Croutons ferviert. 


Entre-Cöte. . Die franzöfifhe Benennung für 
das Rippenſtück bei dem Rind, welches man bei 
dem Kalb, Sammel und Schwein mit dem Namen 
Carr& oder Karbonadenſtück bezeichnet. Gewöhnlich 
zerteilt man die Rippen in einzelne Coteletten (f. 
auch Eoteletten), ftußt die Knochen furz ab, fchabt 
das Fleiſch oben davon herunter, klopft es tüchtig, 
taucht die einzelnen Coteletten in Speife-Del oder 
geſchmolzene Butter, beftreut fiemit Salz und ‘Pfeffer, 
brät fie dann auf dem Roſt über gelindem Feuer 
eine halbe Stunde bis drei Viertelftunden auf, beiden 
Seiten und giebt fie mit einer beliebigen pifanten 
Sauce auf, z. B. mit ſpaniſcher Sauce, in der man 
ein Stück Sarbelfenbutter verrührt und zertocht hat, 
oder mit Sauce à la maitre-d’hötel, einer Gurfenz, 
Tomaten⸗ oder Champignon-Sauce; auch kocht man 
den abgetropften Saft oder, falls man die Entre— 
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Entre-Cöte von Hühnerfleifch 


Eotes in der Pfanne gebraten, die Brat-Jus mit 
etwas ſtarker Bouillon los und legt auf jedes 
Fleiſchſtück ein Stüd Kräuter oder Garbellen- 
butter, was den Geſchmack der Entre-Cötes jehr 
angenehm macht. Man ferviert fie mit geihmorten 
Kartöffelhen oder Maccaront, Teltower a 
und anderem Gemüſe. 


Entre- Cote mit Champignond, Nachdem 
man alles überflüfliige Bett von ben zerteilten 
Rippenſtücken abgeſchnitten, brät man ſie raſch in 
einem Kaſſerol mit Butter auf beiden Seiten braun, 
nimmt ſie heraus, rührt in die zurückgebliebene 
Butter einen reichlichen Eßlöffel Mehl, bräunt das— 
ſelbe, gießt etwas kochendes Waſſer und ein kleines 
Glas Madeira hinzu, würzt mit Salz und Pfeffer, 
legt die Entre-Cötes wieder hinein, deckt fie zu und 
läßt fie drei Stunden langſam weihbämpfen. Dann 
fügt man eine der Anzahl ber Fleiſchſtücke ange- 
mejjene Dienge geputzter und zerichnittener, in Butter 
und Citronenjaft gejchwenkter Champignons hinzu, 
dünftet alles noch eine halbe Stunde und giebt auf. 


Entre-Cöte in Gelde. Ein ganzes, gut ab- 
gelegenes Rippenſtück, aus dem man die Knochen 
gelöſt hat, wird mit Speckſtreifen, rohem Schinken, 
in Streifen geſchnittenen Trüffeln und Pfeffer- 
gurfen gejpidt, mit Bindfaden feſt zufammenge= 
ſchnürt und in ein großes, längliches Kaſſerol mit 
Speckſcheiben, Zwiebeln, Wurzelwerk, Korbeerblättern, 
Salz, Pieffer- und Gewürzlörnern, einigen Scheiben 
robem Schinken und ſechs Hein zerhauenen Kalbs⸗ 
füßen gelegt, und mit !/, Liter Fleiſchbrühe, einer 
Flaſche Weißwein und jo viel Wafjer übergofjen, 
daß das Fleifch won der Flüſ ſſigkeit völlig bedeckt iſt, 
worauf man es zudeckt, vier Stunden langſam 
weichdämpfen und in der Brühe erkalten läßt. Am 
folgenden Tage nimmt man es heraus, entfernt 
den Bindfaden, ſchneidet es ſauber zurecht, legt es 
auf eine längliche vertiefte Schüſſel, ſchöpft das Fett 
von der Brühe, ſeiht ſie durch, ſäuert ſie mit Wein— 
eſſig oder Citronenſaft, klärt ſie mit vier Eiweißen, 
gießt ſie über das Fleiſch und ſtellt dasſelbe kalt, 
worauf es ſpäter mit einer Remouladen-Sauce zu 
Tiſche gegeben wird. 


Entre⸗Cõte von Hühnerfleiſch, ſ. auch Cote- 
letten, Hühner⸗. Man bereitet dieſe, welche nur 
uneigentlich eine ſolche Benennung verdienen, aus 
dem abgelöſten Bruſtfleiſch und den ausgebeinten 
Keulen von jungen fleifchigen Hühnern, welche Teicht 
geklopft, mit zerquirltem Ei beftrichen und in einer 
Miſchung von geftoßenem Ziwiebad, Salz, weißem 
Pieffer und geriebener Muskatnuß umgewenbet 
werden, worauf man fie raſch in Butter brät und 
mit einzelnen Stückchen von Kräuterbutter belegt. 
Der Abfall und das Gerippe der Hühner werben 
zerhadt und mit Wurzelwert, Salz und Waſſer 
ausgekocht; in einem Teil der Bouillon quellt man 
2), Kilogramm Reis aus, der mit einem halben Kaffee 
Löffel voll Currypulver gewürzt wird, während man 
den Reſt der Brühe zu einer Champignon-Sauce : 
verwendet. Die gebratenen Entre-Cötes legt man 
dann in die Mitte einer großen runden Schüffel, 
deren Rand mit dem Reis garniert wird, während 
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Entre-Cöte, marinierte 


man die Champignon-Sauce daneben extra ferviert, 
was ein swortreffliches Mittelgericht für größere 
Mittagsefjen abgiebt. 


Entre:Cöte, marinierte. Ein gut abgelegenes 
und zerteiltes Nippenftüd wird tüchtig geflopft, 
zwiſchen zwei bejchwerten Brettchen eine Weile ges 
preßt und dann 24 Stunden lang in eine Mari- 
nade von Rotwein, Zwiebelſcheiben, Peterfilie, 
Thymian, Rorbeerblättern, Salz, Pfeffer und etlichen 
Macisblättern gelegt. Drei Biertelftunden vor dem 
Anrichten thut man fie in ein Kafjerol mit reich» 
licher Butter, Tegt glühende Holzkohlen auf den Deckel 
des Kaſſerols und brät die Entre-Cötes fo auf 
beiden Seiten, indem man fie zumeilen mit etwas 
von dem Notwein, in dem fie mariniert wurden, 
anfeıchtet. Mean ferviert fie auf einem Zwiebel⸗ 
oder Rüben-Purde. 


Entre-Cöte mit ſaurem Rahm. Die gehörig 
porbereiteten und geflopften Fleiſchſtücke werden mit 
Salz und Pfeffer beitreut, in zerlaſſene Butter ge 
taucht und 1—2 Stunden ftehen gelafjen; eine 
Stunde.vor dem Anrichten brät man fie rafch in 
reichlicher Butter auf beiden Seiten braun, ftaubt 
einen gehäuften Eplöffel Mehl über das Fleiſch, 
läßt dasjelbe einige Minuten ziehen, gießt hierauf 
1/, Liter ſauren Rahm in die Sauce, fügt etwas 
zerichnittenes Wurzelwerk, Pfeffer und Gewürzkörner 
hinzu und bünftet das Fleifch darin gut zugedeckt 
vollends weich. Bor dem Aufgeben gießt man die 
Sauce durch, kocht fie mit einigen Löffeln ftarker 
Bouillon auf, ſchärft fie mit Eitronenfaft ab und 
ferviert fie nebſt geſchmorten Kartöffelchen zu den mit 
Kapern und Citronenfcheiben garnierten Entre-Cöteg. 


Entrée. Bedeutet in der Küchenfprache fo viel 
wie Vorſpeiſe, erfter Gang bei einem größeren 
Ejjen; die Entrées fommen nad) der Suppe und 
den Hors d’oeuyre und beitehen aus gebämpften 
und braifierten Fleiichgerichten, Geflügel, Wild oder 
Fiſch, meift mit irgend welchen Saucen, wie 3.8. 
Boeuf & la mode, Roaftbeef, Filet mit Madeira— 
Sauce, Ochfenzunge mit werfchievenen Saucen, 
Beefſteals, Entre-Cötes, Coteletten, gebünfteter 
Kalbs⸗, Hammel- oder Wildbretkeule mit irgend 
einer Sauce, gedünſtetem Hammel- und Kalbs- 
rüden, fruftiertem oder gedämpftem Wildziemer, 
Schinken mit Mabeira-Sauce, gedämpftem wilden 
und zahmem Geflügel mit einem Gemüſe oder einer 
Sauce, ebenfo aus Fiſchen im irgend welcher Zu— 
bereitung, Ragouts, Fricafjees, Chartreufen u. dergl. 
mehr. Die Entrees bei Frühftüden oder Abend- 
ejjen beftehen aus Mayonnaifen, Salmis, Fricafjces, 
Schinken, Coteletten, Zunge, Aſpics, Geflügel-, 
Fiſch- und Fleisch Salaten, gefüllten Schweins- 
topf, Geflügel-Galantine und ähnlichen Speiſen. 


Entremet3. Leichte Gerichte oder Zwiſchen⸗ 
gerichte der werfchiedenfterr Art, welche nach dem 
Braten und vor dem Defjert aufgetragen werben, 
als z. B. 1) Gemüfe-Entremets, feine Gemüfe ohne 
Fleiſch-Beilagen, wie Spargel, Blumenkohl, ges 
baden oder au gratin, Garden und Artiſchocken 
gebaden oder als Purée mit Garnierung von 
Semmel=-Croutons, Morcheln, Champignons, 
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Epigramm von Kalbsmild 


Trüffeln, junge grüne Exbfen, junge Bohnen, 
Gurken, Endivien, Lattich in verjchtedenartigfter 
Zubereitung; 2) EntremetS von Eiern, wie Ome— 
letten mit Trüffeln, mit Niere, aux fines herbes, 
mit Käſe, Rühreier und verlorene Eier, ſowie Shiegel- 
eier mit Käſe, mit Champignons, Trüffeln, Spargel- 
ipigen, Geflüge- oder Wildbret » Ejjenz, Eier 
au gratin 2c.; 3) füße Entremet$, worunter die 
Puddings, Auflaufe, Charlotten, Beignets, kurz 
die Mehlipeifen aller Art, ferner die Cremes und 
Geldes gehören. 


Epanada. Eine Art Paftete und eine der be 
Tiebteften Speifen in allen Provinzen von Spanien, 
welche bei den meiften Feten und Vergnügungen 
im Freien, namentlich den Feittagen der Haupt— 
heiligen, genofjen und von jeder Familie hierzu 
bereitet und mitgenommen wird. Man nimmt 
dazu 3—4 Kilogramm Brotteig, der mit Schweine- 
fett gehörig durchgeknetet und zu einer runden, in— 
wendig hohlen Paſtete geformt wird, deren Inneres 
man mit zerguickten Eiern beftreicht und dann mit 
gebratenem Fleiſch, Tauben, Hühnern, Kalbe oder 
Schweinefleiih, zumeilen auch mit Fiſchen füllt, 
worauf man einen Dedel von Brotteig barliber 
klebt und die Paftete bei einem Bäder im Ofen 
garbaden läßt. 


Epaule, Schulteftüd vom Kalb, Hammel, 
Lamm, Reh ac. 


Eperlan, Stint, f. d. 


Epigramm nennt man ein zufammengejettes 
Gericht aus verichievenartig zubereitetem zarten 
Fleiſch von derſelben Art, welches als Entree 
ferbiert wird. 


Epigramm von Hühnern Bon jungen, 
fleifchigen Hühnern löſt man die Bruft auf beiden 
©eiten und ebenjo die Keulen ab; die Bruft wird 
von der Haut befreit, gejpicdt und kurz vor dem 
Anrichten mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und 
Fleiſch-Glace gedünftet und glafiert. Die Keulen 
dagegen dämpft man in einer Braife von Fleiſch— 
brübe, den zerhackten Gerippen, Salz, Wurzelwerk 
und einer Zwiebel langſam weich, nimmt fie aus 
der Brühe, entfernt die Haut, focht die durch— 
gejeihte und entfettete Brühe mit einer hellen Mehl— 
ihwite und einem Glaſe Weißwein did ei, legiert 
fie mit zwei bis drei Eidottern, läßt fie erkalten, 
taucht die Keulen nochmals hinein, läßt fie ab- 
tropfen, wendet fie in geriebener Semmel, dann 
in gejchlagenem Ei und abermals in Semmel, Die 
mit geriebenem Parmeſankäſe vermijcht ift, und 
bäct fie fchlieglih in heißer Schmelzbutter hell— 
braum. Bei dem Anrichten fommt in die Mitte 
ber Schüſſel ein feines Ragout von Kalbsmild,, 
Ochjengaumen, Champignons, Heinen Klößchen 
u. dergl. mit einer pikanten Fricafjee-Sauce, welches 
man franzförmig abwechjelnb mit den gebünfteten 
Hühnerbrüften und dem gebadenen Hühnerkeulen 
belegt, während ber Rand der Schüfjel mit Heinen 
Halbmonden von Blätterteig garniert wird. 


Epigramm von Kalbsmilch. Etwa ſechs bis 
acht ſchöne Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert, 


Epifuräer-Butter 


in kaltem Waſſer abgekühlt und in mehrere länglich- 
runde Stüde zerfchnitten; ein Drittel dieſer Stücke 
dann geſpickt und mit feingehadten Trüffeln, Chame 
pignons, Chalotten und Peterfilie nebft etwas Salz 
und frifcher Butter gedünftet, während das zweite 
Drittel in einer Braife weichgedämpft und das 
dritte in geſchmolzene Butter, Ei und geriebene 
Semmel getaucht und ausgebaden wird. Bei dem 
Anrichten werden die Kalbsmilchſtücke in abwechſeln⸗ 
der Reihenfolge um ein feine8 Ragout oder ein 
Pure von Champignons, Carden 2c. gelegt und 
die Schüffel mit geröfteten Semmel-Croutons 
garniert. Auf ganz ähnliche Art ftellt man auch 
ein Epigramm von Lammfleiſch ber, indem man 
einen Teil davon brät, einen anderen in einer 
Braife dämpft und dann in cotelettenartige Stücke 
ſchneidet, pantert und ausbäckt, um bie Fleifchftücke 
alsdann auf einem Ragout oder Gemüfe= Purde 
anzurichten. 


Epikuräer-Butter, |. Yutter. 
Epinard, Spinat, f. d. 
Epine-vinette, Berberiken, f. d. 


Erbjen, franz. pois, engl. peas. Die Erbſen 
find die in grünen Schotenfchalen enthaltenen 
Samentörner der Erbſenpflanze, Tat. Pisum sati- 
vum, und werben fowohl in grünem, unreifem 
Zuftande als auch In reifen, getrocnetem gegefjen; 
in beiden Fällen bilden fie ein nahrhaftes, vor— 
treffliches Gemüfe, doch find die jungen grünen 
Erbfen bei weiten wohlſchmeckender und leichter 
verdaulich als die getrockneten. Man teilt fie in 
Garten= und Felderbien, die Gartenerbſen wiederum 
in Austern, Pahl- oder Kueifelerhfen und in 
Zudererbfen, lat. Pisum saccharatum, welch 
Vetstere nicht ausgelernt, fondern famt den grünen, 
ſüßen Schalen als Gemüfe gekocht werben; bie 
Telderbfen zerfallen in Winter- und Sommererbfen, 
je nach der Zeit ihrer Ausfaat; won den Garten- 
wie ben Felderbſen giebt e8 eine Menge verjchie- 
bener, durch die Kultur entftandenen Abarten; in 
Erfurt zieht man allein über fünfzig Sorten, bie 
wir nicht alle bier aufzählen können, von denen 
wir als neu nur die in England fo beliebten 
frühen und fpäten, hoben und niedrigen, vorzüglich 
wohlichmedenden und reichtragenden Markerbſen 
(Marrow) beroorheben. Die meiften Sorten werben 
Ende März oder Anfang April gefäet, verlangen 
einer mürben, kalkhaltigen Boden und ziemlich 
mildes Klima; die fehmetterlingsförmigen Blüten 
find weiß, von manchen Arten auch violett. In 
Miftbeeten kann man ſchon ſehr früh grüne Exbfen 
erzielen, wenn man biefelben Mitte Februar oder 
Anfang März füet; im freien Lande erntet man 
gewöhnlich von ben frühen Zwergſchoten ſchon im 
Juni oder fpäteftens Anfang Juli die erften; bie 
bochwachfenden, etwas fpäteren Erbfenforten müfjen 
ziemlich weit auseinandergelegt und beim Heran— 
wachfen mit Neifern geftengelt werben, an benen 
fie ſich aufranken können. Mar bemutst die Exbfen 
auch als Biehfutter; in gefchrotenem Zuftande zur 
Maft für Schweine, Schafe und Rimdvieh, als 
trodene Körner zum Futter für Tauben und Gänfe; 
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dag Erbſenſtroh ift für Rindvieh faft fo nahrhaft 
als Heu, ebenjo faet man Exbfen im Gemiſch mit 
Roggen, Hafer, Wicken u. dergl. zum Grünfutter 
aus. — So fehr man Übrigens gegenwärtig ein 
Gericht von zarten jungen Erbſen zu ſchätzen weiß 
und dasſelbe durch biemannigfaltigften Zubereitungs- 
arten zu variieren verſteht, fo fennt man diefen Genuß 
doch noch nicht lange, fondern wußte früher mur 
bon den getrockneten Erbſen, bie bereit8 bei ben 
Griechen und Römern gern gegefjen wurden, während 
man bie jungen grünen Schoten den Pferden als 
Futter vorwarf. In Deutjchland und England 
baute man fie noch im 17. Jahrhundert felten an 
und unter der Negierung Eliſabeths wurden bie 
teodenen Erbſen als Delikatefje meift von Holland 
aus nach England gebracht. WS junges Gemüſe 
kamen fie in Frankreich erft unter König Ludivig XIV. 
auf und man muß unwillfürlich Yächeln, wenn man 
lieft, wie Frau von Maintenon 1696 fchreibt: 
„Die grünen Exbfen bilden fortwährend ven Haupt- 
gegenftand aller Unterhaltungen; die Ungebuld, 
welche zu efjen, das Vergnügen und der Triumph, 
ihon welche gegefjen zu haben, umb bie Freude, 
deren bald wieder zu eſſen, find die drei Punkte, 
um bie fich feit vier Tagen alle Gefpräche unferer 
Prinzen drehen. Es giebt Damen, die, nachdem 
fie an der königlichen Tafel reichlich zu Abend 
gefpeift haben, zu Haufe vor dem Schlafengehen 
noch eine Schüfjel grüne Exrbfen verzehren auf das 
Riſiko, fih den Magen gründlich zu verderben. 
Es ift aber einmal jo Mode, alle Welt ift wie 
toll darauf!” Wenn e8 unfere Lefer intereffiert, 
können wir ihnen auch eins Der beliebteften Rezepte 
mitteilen, wie man die Erbſen zu jener Zeit für 
die vornehmen Tafeln zurichtete. Zwei Liter junge 
Erbſen wurden ausgeftreift und bis zum Moment 
des Kochens in eine feuchte Serviette gehüllt. Dann 
pflüdte man aus einem frifchen, feiten Salatkopf 
die Herzblätter heraus, legte ein Büſchelchen eben 
abgejchnittenes Pfefferkraut hinein, band einen 
Faden um den Salat und legte ihn jamt den 
Exbfen, einer Prife Salz, einer Obertaffe voll 
Waffer und 250 Gramm feifcher Yutter in ein 
Kafjerol, das man über nicht zu heftiges Feuer 
fette. Nach einer Biertelftunde wurbe der Salat— 
topf herausgenommen und man legierte die Erbſen 
mit brei Eplöffeln dickem füßen Rahm, die mit 
dem Dotter eines frifchgelegten Eies, einer Prife 
weißem Pfeffer und einem Kaffeelöffel geftoßenem 
Zuder abgequirlt waren. 


Erbien, gebadene, in die Suppe, |. Mehl— 
erbfen, gebacene. 


Erbien, grüne, aufzubewahren auf engliſche 
Art. Junge ausgehülfte Exbjen thut man in 
völlig trodene, weithalfige Glasflafchen und fchüttelt 
fie fo dicht al8 möglich zufammen; find die Flaſchen 
bis oben feſt angefüllt, fo verkorkt und verpicht 
man fie gut, gräbt fie etwa 1/, Meter tief an ber 
trodenften Stelle des Gartens in die Erde ein 
und kann fie fo fünf bis fechs Monate ganz friſch 
erhalten. 

Erben, grüne, mit Carotten oder Möhren. 
So lange die Karotten noch fehr jung und zart 
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find, kann man fie mit den Erbſen zufammen 
dünften; man jehabt fie leicht, fchneidet fie in dünne 
runde Scheiben, thut fie mit den Erbjen zufammen 
in ein Kafferol oder einen Topf, ſchneidet 90 bis 
100 Gramm frische Butter dazwiſchen, deckt das 
Gefäß gut zu und läßt Das Gemüfe fo unter 
öfterem Umjchütteln bei gelindem Teuer weich— 
dämpfen, gießt hierauf Bouillon, die mit einer 
Mehlſchwitze fümig gemacht worden, Hinzu und 
mischt zuletzt nach einer Biertelftunde einen Eß— 
Töffel gehackte Peterfilie darunter. Sind die Carotten 
nicht mehr ganz jung, fo kocht man fie zuerft für 
fih allein eine Stunde vorher mit Wafjer und 
etwas Butter weich, miſcht fie hernach zu ben in 
Butter und wenig Waſſer mit etwas Zuder ges 
dämpften Erben und gieft entweder etwas ſämige 
Sleijchbrühe zu dem Gemüfe oder verdickt bie Brühe 
desfelben mit einer .glatt werrührten Mehlſchwitze, 
läßt das Ganze noch eine zeitlang zujammen 
kochen und würzt es mit Salz und Peterſilie. 


Erbjen, grüne, à la creme. 60 Gramm 
frifche Butter werben mit einem halben Löffel Mehl 
durchknetet und in einem Kafjerol geſchmolzen, 
worauf man zwei Liter junge Exbfen, ein Bündel 
Peterfilie, eine Zwiebel, Pfeffer und Salz hinzufügt 
und die Erbſen jo ohne weitere Anfechtung fachte 
weichkocht. Dann gießt man die Brühe davon ab 
in einen Topf, verrührt diefelbe mit Liter ſüßem 
Rahm und einem Kaffeelöffell Zuder und gießt 
dies wieder iiber die Erben, die mar nod) einige 
Minuten über dem Feuer damit ſchwenkt. 


Erbjen, grüne, einzumachen, in Blechbüchſen. 
Friichgepflücke, forgfältig ausgefernte und gelefene 
junge Exbfen, welche nicht mehr allzuflein fein 
dürfen, werden in fochendes Wafjer geworfen, zivei= 
bis dreimal darin überwallt und dann in ein Gieb 
zum Abtropfen gefchüttet, worauf man fie mit 
einigen Löffeln voll geflärter Butter, wenig Waſſer, 
einer Prife Salz und etwas geftoßenem Zucker 
halbweich dünſtet, etwas auskühlen läßt, in bie 
Blechbüchſen füllt, und mit ſo viel von ihrer Brühe 
übergießt, daß ſie davon bedeckt werden. Dann 
verlötet man die Büchſen gut und läßt fie 1'/, 
Stunden im Wafjerbade kochen, darin erfalten, 
wiſcht fie gut ab und verwahrt fie an einem Fühlen 
Ort. — Ein anderes Derfahren befteht darin, die 
Erbſen in ſchwachgeſalzenem Wafjer einmal auf 
kochen zu Yafjen und nad dem Abtropfen feit in 
die Blechbüchſen einzurütteln, fo daß mw ein 


- Inapper Centimeter Raum oben Teer bleibt. Dann 


ftreut man auf jede Büchfe von Y/, Liter Inhalt 15 
Gramm geftoßenen Zuder oben über bie Erbſen, 
gießt bis oben herauf kochendes, ſchwach gefalzenes 
MWafjer hinein, läßt die Büchſen verlöten und kocht 
fie zwei Stunden im Wafferbade oder Kefjel. — 
Ebenſo kann man die Erbſen auch ganz fertig ge- 
focht einmachen; man rechnet dann auf jeden Liter 
Erbſen ebenſoviel Waſſer, das mit 60 Gramm 
ausgewafchener Butter, 25 Gramm Zuder und 
einem Theelöffel voll Salz zum Kochen gebracht 
und worin die Erbſen bei gelindem feuer völlig 
weichgefocht werben. Sie fommen dann mit ihrer 


Erbſen, grüne, auf englifche Art 


Brühe übergofjen im die Büchfen, die man gut 
verlötet und bloß eine reichliche halbe Stunde im 
Waſſerbade focht. 


Erben, grüne, einzumachen, in Glasbüchſen. 
Die nach einer der drei oben befchriebenen Methoden 
behandelten Exbfen füllt man im gut gereinigte 
ftarte Glasbüchſen, rüttelt fie gut zufammen, über- 
bindet fie mit Pergamentpapier und ftarfem Bind- 
faden und über biefem noch mit ftarfer Rindsblaſe, 
die man ebenfalls fehr forgfältig feft umfchnürt, 
ummwidelt fie mit Heu, ftellt fie auf einer Lage 
von Heu in einen Kefjel mit lauwarmem Waſſer 
und kocht fie darin drei Viertelſtunden Yang. 


Erben, grüne, einzumachen, mit Salz. Zwei 
bis drei Liter ausgefernte junge Erbſen werden 
in einer Schüffel mit zwei bis drei Händen voll 
Salz und einer Mefferjpitse voll Salpeter vermifcht, 
einige Stunden fo ftehen gelaffen und dann in 
fauber gereinigte, trodene Weinflajchen mit möglichit 
weiten Halje gefüllt, wobei man bie Flaſche immer 
wieder jchüttelt, bis fie gehörig voll bis oben her- 
auf if. Dann verforft und vwerpicht man bie 
Flaſchen, legt fie auf Bretter oder auf trodenen 
Sand in den Keller und kann die Erbſen fo jahre 
Yang gut aufbewahren. Beim Gebrauch wäflert 
man fie abends zuvor in weichen Waſſer, wäſcht 
fie früh noch mehrmals und focht fie dann wie 
frifche Erbſen. 


Erbfen, grüne, einzumaden, mit Zucker. 
Frifhgepflücte, eben ausgefernte Erben werben 
gut mit geftoßenem Zucker vermifcht (auf 1 Liter 
Erbſen nimmt man einen reichlichen Eßlöffel Zuder), 
in Glasflaſchen oder Glasbüchfen mit nicht zu 
weiten Halje feft eingefchüttelt und biefe offen in 
einen Keſſel mit kaltem Waſſer geftellt, mit Heu 
und Stroh umgeben, damit fie nicht aneinander 
ftoßen können, und zum euer geftellt, worauf 
man das Wafler zehn Minuten bis eine Viertel— 
ftunde kochen laßt. Nachdem die Flaſchen im dem 
vom Feuer genommenen Keſſel erfaltet find, vers 
ftöpfelt und verpicht man fie und bewahrt fie an 
einem Fühlen, trodenen Orte auf. 


Erben, eingemachte, zu kochen. Nachdem 
die Büchfen geöffnet find, ſchüttet man die Erbſen 
auf einen Durchſchlag; auf ein Liter berfelben 
nimmt man 60 Gramm frifche Butter, läßt fie 
hellgelb werben, verrührt fie mit einem Eflöffel 
Mehr, gießt hierauf Y/, Liter Fleiſchbrühe und ein 
wenig bon dem Saft ber Erbſen hinzu, verkocht 
dies zu einer biefficher Sauce, die man mit wenig 
Salz, etwas Zuder und gehacter Peterfilie würzt 
und in der man bie Exbfen unter öfterem Um— 
rühren oder Umſchwenken kochend heiß werben läßt. 
Die in Zucker eingemachten Erbſen werden wie 
bie in Salz eingelegte exit längere Zeit gewäſſert, 
dann wie frifche zubereitet, doch nimmt man keinen 
Zucker weiter hinzu. 


Erben, grüne, auf engliſche Art. So friſch 
als möglich gepffückte und nur eben vor dem Zus 
richten ausgehüffte junge Exbfen werben raſch ges 
wajchen, abgetropft, in kochendes Salzwaſſer gejhlittet 
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Erbſen, grüne, mit Stockfiſch 


(auf 2 Liter Exhfen rechnet man 4 Liter Waffer | Sobald fie weich genug find, fügt man ein in 


und einen Eßlöffel Salz) und raſch mweichgefocht, 
ohne daß man ben Topf zubedt. Junge Erbjen 
find in einer Viertelſtunde weich genug, ältere be= 
binfen 25—30 Minuten; dann nimmt man fie 
jofort vom Feuer, laßt fie auf einem Siebe ablaufen, 
thut fie im eim Kaſſerol mit 90 Gramm friiher 
Butter und einem halben Theelöffel Salz und 
ſchüttelt ſie fleißig um, bis die Butter geſchmolzen 
iſt, worauf man ſie augenblicklich ſerviert. Sehr 
häufig thut man in das Waſſer, worin die Erbſen 
gekocht werden, ein Bündel Pfefferminze oder beſtreut 
ſie bei dem Aufgeben mit feingehackter Pfefferminze. 


Erbſen, grüne, A la Flamande. Liter 
frifche, zarte, aber ziemlich große grüne Erbſen thut 
man nebft ungefähr 20 Stüd feinen, fauber ab— 
gejhabten neuen Kartoffeln, einer Zwiebel und 
einem Bündel Peterfilie in ein Kafferol mit heigem 
Salzwaſſer, deckt dasjelbe zu und laßt die Gemüſe 
bei mäßigem Feuer langſam weichlochen. Dann 
gießt man Das Wafjer ab, bejeitigt Zwiebel und 
Peterfilie, vichtet bie Exbfen und Kartoffeln zu= 
fammen auf einer Schüfjel an, übergießt fie veich- 
lich mit zerlaffener Butter und ferviert fie. 


Erbjen, grüne, anf franzöfiiche Art. Man 
ſchüttet 2 Liter ſehr junge Erbſen in ein Kafjerol, 
fügt 60 Gramm Butter, 1 Liter Wafjer, ein 
Bündel Peterfilie, eine Heine Zwiebel, Das Herz 
von einem Salatkopf, eine Prife Salz und einen 
Kaffeelöffel voll Zuder Hinzu, bededt das Kafjerol 
mit einem tiefen, Waſſer enthaltenden Teller anftatt 
des Dedels und läßt das Gemüfe eine halbe Stunde 
bei gelindem Feuer fochen; dann nimmt man 
Zwiebel und Peterfilie heraus, legt das Galat- 
köpfchen auf die Schüffel, legiert die Erbſen mit 
einem Stück friſcher, in Mehl gerollter Butter, mit 
der man ſie ein paarmal über dem Feuer umſchwenkt, 
und ſchüttet fie hierauf über den Salat, der übrigens 
zuweilen auch weggelafjen wird, ebenfo wie man 
die Erbſen auch öfters mit zerquirlten Eidottern 
abzieht. 


Erbjen, grüne, gedünſtet. Zwei Liter oder 
nach Belieben mehr junge grüne Erbſen werden 
mit 80—90 Gramm frijher Butter und einem 
Bündel Peterfilie in einem verdeckten Kafjerol 
unter öfterem Umfjchütteln weichgedünftet, dann mit 
einem Löffel Mehl überftäubt, worauf man °/,—'/, 
Liter Bouillon zugießt, einen Kaffeelöffel voll Zuder 
und eine Prife Salz hinzufügt und das Gemüſe 
noch eine zeitlang damit durchkochen läßt. 


Erbjen, grüne, auf gewöhnliche Art. Die 
ausgehülften und gewaſchenen jungen Erbſen, von 
denen alle wurmigen gut ausgefondert werden, 
fetst man troden oder mit fehr wenig Waſſer und 
frischer Butter (auf 2 Liter Exbfen etwa 70 bis 80 
Gramm Butter, Die man ſtückweiſe darumterjchneidet) 
in einem zugebeitten Topf zum Feuer und läßt fie 
unter öfterem Umfchütteln weichdünſten. Zu Älteren, 
ſchon mehr feften Erben nimmt man mehr Waſſer 
und auf 1 Liter Erbſen 60 Gramm Butter ſowie 
30 Gramm geftoßenen Zuder, indefjen fanır man 
fie ebenfalls nur mit reichlicher Butter weichdünſten. 


Mehl gerolltes Stück frijche Butter oder auch ges 
Ihmolzene, mit etwas Mehl verrührte Butter hinzu, 
ſchwenkt fie fleißig damit über dem Feuer, Damit 
fie ſämig werden, mifcht zulett noch einen Eßlöffel 
voll gehackte Peterſilie darunter und giebt ſie mit 
einer Garnierung von Semmel-Croutons oder mit 
Coteletten aller Art, gebackenen Hühnern, Tauben, 
Kalbsmilch, Fricandellen u. dergl. zu Tiſch. In 
vielen Gegenden pflegt man die jungen Erbſen 
zuerſt mit Butter weich zu dünſten, dann etwas 
mit einer Mehlſchwitze verdickte Bouillon hinzu— 
zugießen, mit der man ſie noch kurze Zeit kochen 
läßt, und kurz vor dem Anrichten einen Löffel ge— 
hackte Peterfilie darunterzurühren. 


Erbjen, grüne, mit Krebjen.  1%/, Liter 
kräftige Sleifchhrühe bringt man mit 80 Gramm 
Butter zum Kochen, ſchüttet zwei Liter junge Erbſen 
hinein und dämpft fie darin weich; inzwiichen kocht 
man 20—24 Krebje in Salzwaſſer, briht bon ber 
Hälfte die Schwänze und Scheren aus, läßt jedoch 
die andere Hälfte ganz und entfernt nur die Füße. 
Wenn die Erbſen faſt weich ſind, fügt man einen 
Löffel in Butter geſchwitztes Mehl, etwas Salz, 
Zucker und geriebene Muskatnuß hinzu, zuletzt vor 
dem Aufgeben noch einen Eßlöffel gehackte Peterſilie 
und das Krebsfleiſch und garniert hierauf die Schüſſel 
mit den ganzgebliebenen Krebſen, was ein ganz 
vorzügliches und beſonders in Pommern ſehr be— 
liebtes Gericht abgiebt. 


Erbſen, grüne, als Puree. Man nimmt 
hierzu etwas ältere und feſtere grüne Erbſen, ſetzt 
1—2 Liter mit 80—125 Gramm Butter und 
etwas Peterfilie in einem verdeckten Zopf zum 
Teuer, läßt fie unter häufigen Umſchütteln eine 
Viertelftunde dämpfen, gießt dann etwas Fleiſch— 
brühe zu, im der ſie vollends weichgekocht werden, 
und ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, verdünnt den 
Brei mit noch etwas Bouillon, fügt Salz, einen 
Theelöffel voll Zucker und ebenfobiel jehr feines 
Mehl hinzu oder läßt das Mehl weg und legiert 
das Purde mit zwei Eidottern und zwei big drei 
Eplöffeln Rahm. 


Erben, grüne, mit Speck. Auch diefe Methode 
der Zubereitung ift in Frankreich, bejonders in der 
einfach bürgerlichen Küche, jehr üblich; man ſchneidet 
250 Gramm fettes geräuchertes Schweinefleiſch in 
Würfel, brät dieſe Würfel in Butter bräunlich, 
nimmt ſie aus dem Kaſſerol und rührt einen Eß— 
löffel Mehl in die Butter, was mit etwas Fleiſch— 
brühe glatt verkocht wird. Hierauf ſchüttet man 
die Erbſen ſamt dem Schweinefleiſch in dieſe Brühe, 
thut eine Zwiebel, Peterfilie und eine Prife Pfeffer 
dazu und läßt das Ganze Über mäßigem Feuer 
langſam weichkochen. 


Erbſen, grüne, mit Stockfiſch. Zu dieſem 
in ganz Sachſen ſehr gern verſpeiſten Gericht kocht 
man die jungen Erbſen zuerſt wie oben beſchrieben 
in Fleiſchbrühe mit Butter weich, verdickt die Brühe 
mit einer Mehlſchwitze, zuletzt miſcht man gehackte 
Peterſilie und den mehrere Tage gewäſſerten, dann 
drei Stunden in weichem Waſſer mit wenig Salz 
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erhitten Stocfifch, der von Haut und Gräten be= 
freit, in Stückchen zerpflüct und in hellbräunlicher 
Butter furze Zeit durchgeſchwitzt wird, mit ben 
Erbſen und giebt beides zufammen auf. 


Erbjen, grüne, al3 Suppe. Sehr junge, eben 
nur erſt ausgehülfte Erbſen werden mit frifcher 
Butter unter öfterem Umſchütteln gehörig weich— 
gedünftet, dan gießt man die zur Suppe nötige 
Menge guter, Fräftiger Fleifchbrühe Hinzu, würzt 
fie mit noch ein wenig Salz und gehadter Peter— 
jilte und focht Heine abgerührte Semmel-, Butter= 
oder Schwammklößchen darin auf oder richtet Die 
Suppe über geröfteten Semmel-Croutons an. 


Erbjen, grüne, al3 Suppe auf englijche Art. 
Bier Liter junge, friſch ausgejchälte Erbſen werden 
gewaſchen, auf einem Siebe abgetropft und drei 
Liter davon in einem Kafjerol mit 60 Gramm 
Butter, einem feingejchnittenen Salatkopf, einigen 
Blättchen Pfefferminzkraut, einer Heinen Zwiebel, 
einer Prife Salz und einigen Spinatblättern voll- 
ftändig weichgebämpft, durch ein Haarfieb geftrichen 
und mit 3 Litern guter fraftiger Fleiſchbrühe, einen 
Heinen Stüdchen Zuder, einer Prife Pfeffer und 
einer Prife Salz eine Heine Weile verkocht, während 
man das übriggebliebene Liter Exbjen in einem 
anderen Kafferol mit ſiedendem Wafjer, einem halben 
Theelöffel Salz und ebenſoviel Zucker weichtocht, 
auf einem Siebe ablaufen läßt und in die Suppe 
thut, welche fofort aufgegeben wird. 


Erbjen, grüne, zu trocknen. Friichgepflücte, 
noch junge Erbſen werben ausgefernt, in weiches, 
kochendes Waſſer gejchüttet, und ein- bis zweimal 
darin aufgewallt, worauf man ſie erſt auf einem 
Siebe ablaufen und dann auf Tüchern ausgebreitet 
trocken werden läßt. Hierauf legt man ſie auf 
große, rings mit einem in die Höhe gekniffenen 
Rande verſehene Bogen Packpapier in die obere, 
ſchwach erwärmte Ofenröhre, läßt ſie da langſam 
dörren und bewahrt ſie hernach in Papierſäcken 
oder in Glasbüchſen, die mit Papier überbunden 
ſind, auf. Wenn man ſie kochen will, wäſſert man 
ſie abends zuvor in kaltem, weichem Waſſer ein, 
läßt ſie am anderen Morgen einmal in kochendem 
Waſſer aufſieden, ſchüttet dasſelbe ab und kocht 
ſie dann wie friſche Erbſen mit Waſſer, Butter 
und Zucker weich, gießt Fleiſchbrühe hinzu, ver— 
dickt dieſelbe mit einer Mehlſchwitze und thut zu— 
letzt etwas Salz und Peterſilie daran; man kann 
ſie zuletzt auch mit weichgedünſteten Möhren ver— 
miſchen. 


Erbſen-Auflauf. 1 Liter ſchöne gelbe Erbſen 
werden in Waſſer recht weichgekocht und, nachdem 
das Waſſer abgegoſſen iſt, durch einen Durchſchlag 
gerieben, worauf man den dicken Brei auskühlen 
läßt. Inzwiſchen werden 250 Gramm Butter zu 
Schaum gerührt, mit zehn Eidottern, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, 120 Gramm 
Zucder, einer Prife Salz und ein wenig geriebener 
Musfatnuß, dem Erbſenbrei jowie dem Schnee der 
zehn Eiweiße vermijcht, in eine gut gebutterte 
Form gethan und bei gelinder Hite eine Stunde 
lang gebaden. 
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Erbjen-Sauce 


Erbjen- Brühe zu Fiſch- und Faftenfuppen 
bereitet man, indem man "/, Liter getrocknete Erbſen 
mit Wurzelwerk und Salz in etwa 3 Liter Waſſer 
focht, bis die Brühe ſchön goldgelb erſcheint; nur 
muß man achtgeben, daß die Erbſen nicht auf: 
jpringen, damit die Brühe feinen trüben Gab er— 
hält. Soll die Brühe nicht zu Faftenfuppe dienen, 
jo fann man auch Knochen und Fleifhabfälle mit- 
fochen oder man fügt etwas Fleiſchextrakt hinzu, ſeiht 
fie duch und kocht beliebige Suppeneinlagen darin. 


Erbjen, Kicher-, franz. pois chiche, engl. 
chick-pea, lat. Cicer arietinum. Werden in 
Südeuropa, Aegypten und Syrien angebaut, haben 
wie ein Widderkopf geformte Samen und die ans 
genehme Eigenjchaft nicht weichzufochen, find aber 
troßdem, namentlich in Südfrankreich und Spanier, 
wo fie den Namen Garbanzos (f. d.) führen, ein 
außerordentlich beliebtes Gericht, das als Zuthat 
bei den meiften Nationalſpeiſen figuriert, weil fie 
wohlichmedend find und einen bedeutenden Nähr— 
wert beſitzen. Im Italien, Griechenland und Süd— 
frankreich röſtet man die Kichererbfen auch und 
benützt fie als Kaffee-Surrogat. 


Erbjen, Bfliid-. So nennt man teils die Zuder- 
ſchoten (ſ. d.), noch häufiger aber Spargel oder junge 
Bohnen, die man im erbſengroße Stüde gejchnitten, 
in Salzwaſſer einmal aufgefocht und dann mit Butter, 
Zuder und Peterfilie vollends weichgedünſtet oder in 
Butter gedämpft und dann mit Fleifchbrühe, einer 
dünnen Mehlſchwitze und etwas gehadter Peterſilie 
verfocht hat. 


Erbſen-Pudding, englifcher. Die gewöhnlichite 
Art von Erbſen-Pudding bereitet man, indem man 
1 Liter abends vorher eingewäfjerte gelbe Exbien 
in weichen Waſſer oder mit Hinzufügung von einem 
halben Theelöffel Natron weichlochen läßt, dann 
durch ein Gieb reibt, den Brei mit 60 Gramm 
gejchmolzener Butter, etwas Pfeffer und Salz und 
zwei zerquirlten Eiern werrührt, eng in eim mit 
Mehl beftreutes Tuch einfnüpft und fo noch eine 
Stunde lang in einem Zopf mit ſiedendem 
Wafjer kochen laßt, worauf man den Pudding 
zu warmem oder falten gefochtem und gebratenent 
Rind- oder Schweinefleifh giebt; wiele engliſche 
Hausfrauen mijchen zu dem Erbſenbrei auch noch 
1—1!/, Kilogramm gefochte und geriebene Kar— 
toffeln. — Auf feinere Art ftellt man diefen Pudding 
ber, indem man bie durchgerührten, weichgefochten 
Erbſen eine Viertelſtunde tüchtig nach einer Geite 
bin rührt oder fchlägt, Pfeffer und Salz, 60—80 
Gramm geflärte Butter, vier zerquirkte Eier und 
einige Eßlöffel füßen Rahm darımtermifcht, dann 
in eine butterbeftrichene Form füllt, mit einem 
mehlbeftreuten Tuch bedeckt und im Wafjerbade 
11/,—2 Stunden kochen läßt. Bet dem Aufgeben 
ſtürzt man den Pudding auf eine Schüfjel und 
ſerviert ihn mit gejchmolzener Butter. 


Erbjen- Sauce. '/, Liter Erbſen werben in 
Waſſer weich gefocht; dann gießt man das Waſſer 
ab, ſchüttet /,—?/, Liter Fräftige Fleiſchbrühe hin— 
zu, thut 40 Gramm Butter, eine Prije Galz, eine 
Zwiebel und einen Zweig Thymian daran, läßt 


Erbjen-Suppe 


die Erbſen damit noch eine halbe Stunde langſam 
fochen und ftreicht die Sauce durch ein Sieb; 
man giebt diefe Sauce in Norddeutſchland häufig 
zu Hamburger Rauchfleifch. 


Erbjen-Suppe. ?/, Liter gelbe Erbſen werden 
gelejert, gewajchen, über Nacht eingequellt und am 
folgenden Morgen mit viel kaltem weichen Wafjer 
zum Feuer geſetzt; nachdem fie eine Stunde tüchtig 
gekocht, thut man in Stüde zerfchnittenes Wurzel— 
wert, etwas Butter oder Fett und etwas Salz 
hinzu und gießt fpäter noch ſoviel Bouillon nad), 
als zu der Suppe notwendig if. Sind die Erben 
völlig weich, fo ftreicht man die Suppe durch ein 
Sieb und richtet fie über geröfteten Semmelwürfeln 
an. Jede Exbfenfuppe Yäßt fich übrigens ebenjo= 
aut auch aus Ubriggebliebenem Exbfen-Purde her 
jtellen. 


Erbfen-Suppe von frifchen jungen Erbſen. 
Man dünſtet ungefähr einer Guppenteller voll 
ausgehülfter Schotenterne mit frifcher Butter unter 
öfterem Umfchütteln weich, gießt dann fräftige Fleiſch— 
brühe an und läßt fie noch eine reichliche halbe 
Stunde damit Fochen, wobei man ein Bünbdelchen 
PVeterfilie mit in den Topf thut. Sind die Erbfen 
völlig weich, fo nimmt man die Peterfilie heraus, 
treibt die Erbſen durch ein feines Sieb, gießt eine 
Obertaſſe fühen Rahm an die Suppe, würzt fie 
mit dem nötigen Salz und einer kleinen °Prife 
Muskatnuß, macht fie unter häufigem Umrühren 
wieder heiß und richtet fie über geröfteten Semmel— 
würfeln an. 


Erbſen-Suppe mit Reis, Zu einer Suppe 
für 5—6 Perfonen focht man '/, Kilogramm gelbe 
trodene, gut gelefene Erbſen in Waſſer weich, 
ſchlägt fie dur), verdünnt den Brei mit Fräftiger 
Fleiſchbrühe, fügt 125 Gramm gebrühten, mit Waffer, 
Salz und einem Stückchen Butter ausgequellten 
Neis hinzu, miſcht alles gut durcheinander und 
focht die Suppe unter mehrmaligem Umrühren nod) 
einmal auf. 


Erbjen: Suppe mit Schweinsohren und 
Schweinsmaul. ?/, Liter Erbſen werden mit einer 
zerjchnittenen Möhre und etwas Sellerie in Wafjer 
weichgekocht und durch ein Sieb geftrichen; während= 
dem bat man auch gepökelte Schweinsohren oder 
ein gepöfeltes Schweinsmaul in reichlichem Wafjer 
mweichgefocht, worauf man fie erfalten läßt. Die 
Exbjen werben mit ber Schweinsbrühe ober anderer 
Fleiſchbrühe verdünnt, worauf man die Suppe mit 
einer hellbräunlichen Mehlſchwitze ſämig kocht und 
über den in feine Streifen zerfchnittenen Schweins- 
ohren oder dem Schweinsmaul nebſt geröfteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 


Erbjen-Suppe, grüne, Man weicht Kilo⸗— 
gramm grüne, getrocknete Exbfen abends zuvor in 
Waſſer, kocht fie am folgenden Morgen in 3 Titer 
weihen Wafjer mit würflig gefchnittenem Wurzel⸗ 
wert, einem Zweige Thymian und 40 Gramm 
Butter bis fie zerfallen, reibt fie durch ein Sieb, 
füllt die nötige Fleiſchbrühe nach, brennt die Suppe 
mit einer hellen Mehlſchwitze ein, fügt noch etwas 
Salz und einen Löffel Spinatmatte zum Erhöhen 
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Erbſen, trodene, zu fochen 


der grünen Farbe hinzu und giebt fie zufetst über 
geröfteten Semmel-Croutons auf. 


Erbjen- Suppe, weiße, Auf drei Perfonen 
rechnet man 250 Gramm gelbe Erbſen, kocht die 
jelben mit Waffer und 30 Gramm Butter weich 
wie gewöhnlich, nimmt aber Fein Wurzelwerk dazır, 
und ftreicht fie durch ein Sieb, indem man etwas 
warme Milch zugießt. Hierauf verdünnt man den 
Brei mit 1'/, Liter Rahm oder Milch, verfüßt die 
Suppe entweder mit Zuder und beftreut fie mit 
Zimt oder winzt fie mit Salz und geriebener 
Musfatnuß und gießt fie zulett über geröſtete 
Semmelwürfel. 


Erben, trodene, zu kochen. Man muß die 
jelben gut Yefen, damit alle angefrefjenen Körner 
herausgenommen werben, einigemal waſchen, wo— 
möglih Über Nacht in kaltem Waſſer einquellen 
und am anderen Morgen zeitig mit weichen Wafjer 
zufeßen. Bor dem Kochen ſchäumt man fie ab, 
Yäßt fie überhaupt langſam fochen und nimmt mit 
dem Schaumlöffel die fi) nach und nad an der 
Oberfläche anfammelnden Hülfen ab, was bei den 
fogenannten gefchälten Exbfen natürlich nicht not— 
wendig tft. Sobald fie ziemlich weich, aber noch 
ganz find, was bei dem verfchiedenen Sorten auch 
mehr oder weniger Zeit in Anſpruch nimmt, gießt 
man entiweber gute kräftige Rindsbouillon oder auch 
Brühe, worin Schinken oder anderes geräuchertes 
Fleifch gekocht worden, die man, wenn nötig mit 
Waſſer vermifcht, zu den Erbſen, läßt fie darin 
vollends zerfochen und rührt fie hierauf durch ein 
Sieb oder einen Exbfentopf, verrührt dem Brei mit 
einem Stüdchen frifcher Butter, macht ihn wieder 
heiß und überftreut ihn beim Aufgeben nad) Be— 
lieben mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel, 
oder auch würflig gefchnittener, in Butter gebräumnter 
Zwiebel, übergießt ihn auch bloß mit brauner 
Butter. Hat man feine Fleifchhrühe zu den Erbien, 
fo verfocht man fie mit Kleingefchnittenem Wurzel⸗ 
werk, einer Zwiebel, Pfeffer, Salz und einem reich- 
Yihen Stück Butter oder Fett, was man gleich 
mit zu dem Waffer thut, worin fie weichgejotten 
werben. Die grauen oftpreußifchen Erbſen find 
härter und auch weniger wohlfchmedend als bie 
gewöhnlichen gelben Erbſen; fie müfjen Yänger 
fochen, werden abends zuvor in weichen Wajjer 
eingemwäffert, früh nochmals gewafchen, in weichen 
Waſſer zugeſetzt und das Waffer, fobald es zu 
fochen beginnt, abgegofjen, wonach man wieder 
etwas kochendes Waſſer, heiße Bouillon und ein 
Stüd Butter daranthut und die Erbſen gut zu= 
gedeckt Yangfam 2—3 Stunden damit kochen läßt. 
Oder man fiedet fie in Waſſer beinahe weich, 
bräunt Butter in einem Kafjerol, röftet einen halben 
Eplöffel Mehl und 1—2 gehadte Zwiebeln darin 
hellbraun, gießt Fleifchhrühe hinzu, verkocht dieſelbe 
gut mit der Mehlſchwitze und den Zwiebeln, jeiht 
fie durch, thut die abgegofjenen Erbſen, welche ganz 
bleiben müfjen, hinein, würzt fie mit Salz, etwas 
Pfeffer und Muskatnuß und giebt fie kurz nachher 
auf. Zu Erbſen pafjen als Beilagen Schinken, 
Rauchfleiſch, Pötelfleifh, gepöfelte Zunge, Wurft, 
auch Beeffteals, Karbonaden, Bratwinfte ꝛc. 
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Erbjen, trodene graue, mit jaurer Sauce 


Erbjen, trorfene graue, mit jaurer Sauce, 
Nachdem dieſelben auf eben beichriebene Weiſe vor— 
bereitet und in Waſſer völlig weichgekocht ſind, 
übergießt man fie mit folgender Sauce. Auf 1 Liter 
Erbſen jchneidet man 125 Gramın Sped würflig, 
brät ihn aus, nimmt die Grieven heraus und 
röftet eine gehackte Zwiebel nebft einem Eßlöffel 
Mehl in dem zerlafjenen Sped hellbraun, thut 
1/, Liter kochendes Waffe, 3—4 Eßlöffel guten 
Eſſig, einen Kaffeelöffel voll Zucker und eine Prife 
Zimt daran, läßt alles gut verkochen und gießt 
es liber die Erbſen. Auch werben diefe grauen 
Erbſen in Oftpreußen nur in Waſſer weichgekocht 
und mit gejchmolzener Butter oder ausgebratenem 
= übergofjen, wozu man Heringe als Zufpeife 
reicht. 


Erbſen, trockene ruſſiſche. Werben ganz 
bereitet wie bei den grünen getrockneten Erbſen 
angegeben iſt. 


Erbjen-Wandeln, böhmiſche. */, Liter Erbſen 
werden in Wafjer weichgefocht und durchgefchlagen, 
worauf man 125 Gramm Butter zu Schaum 
rührt, den Erbſenbrei, acht Eidotter, 60 Gramm 
Zuder, einen Theelöffel voll geftoßenen Zimt, ein 
geriebenes Mundbrot und den Schnee der act 
Eiweiße Hinzumifcht, eine Wandel (Neif> oder Spring: 
form) mit Butter ausftreicht und mit geftoßenem 
Zwieback beftreut, die Maſſe nicht ganz bis oben- 
auf hineinfüllt und bei gelinder Hitze eine reichliche 
Stunde bädt; dann giebt man die Speiſe, mit 
Zuder beftreut oder mit einer füßen Butter 
Sauce, zu Tiih. Erbſen-Wandeln von grimen, 
friſchen Erbſen bereitet man, indem man etwa 
>/, Liter derjelben mit 50 Gramm Butter weich— 
dünftet, mit einem Kaffeelöffel voll geftoßenem 
Zuder überftreut, mit Liter ſüßem Rahm, fechs 
zerquirlten Eidottern und etwas geftoßener Musfat- 
bfüte vermifcht und diefe Mifhung dann in mehrere 
fleinere Wandeln oder eine größere, welche zuvor 
mit Butterteig ausgefüttert werden, füllt, bei mäßiger 
Hite eine Stunde bäckt und ohne weitere Zuthaten 
zu Tiſche giebt. 


Erbſen, Zuder-, ſ. Zuder-Schote. 
Erbsmehl-Brot, |. Brot. 


Erbsmehl-Suppe, Zu einer Suppe für 3—4 
Perfonen nimmt man 200—250 Gramm Erbs— 
mehl, zerquirlt es in kaltem Waſſer und rührt es 
bievauf in 11/,—2 Liter Tochende Fleifchhrühe oder 
Waſſer, welches mit Wurzelwerk, einer Zwiebel und 
Salz eine Stunde gekocht hat und dann durch— 
gegofien worden ift, in welchem Falle noch ein 
Stüd Butter von mindeftens 40 Granm dazu— 
gehört; man läßt das Erbsmehl 10—15 Minuten 
unter fleißigem Umrühren in der Suppe verlochen 
und richtet bie Suppe über geröfteten Semmel- 
würfeln an. 


Erb3-Wurft. Diefelbe wurde von dem 1872 
zu Berlin verjtorbenen Koch Grünberg erfunden 
und leiſtete wortreffliche Dienfte zur Armee-Ver— 
probiantierung im deutſch⸗franzöſiſchen Kriege von 
1870— 71; fie befteht aus Erbſenmehl und Rinds⸗ 
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Erdbeere 


fett, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, 
welche Maſſe in Pergamenthüllen gefüllt wird. Zum 
Gebrauch ſchneidet man ein Stück von der Wurſt 
ab, entfernt die Hülle und läßt die Maſſe in 
ſiedendem Waſſer zerkochen, was eine treffliche, nahr— 
hafte Suppe liefert. 


Erdäpfel, ſ. v. w. Kartoffeln, ſ. d. 


Erdbeere, franz. fraise, engl. strawberry, 
lat. Fragaria. Die Erbbeerpflanze gehört zu ber 
Familie der Nofaceen, hat langgeftielte, dreizählige, 
gezähnte, unten blaßgrüne Blätter, lange faden— 
fürmige Ausläufer, an deren Ranken wiederum 
junge Pflanzen entjtehen, welche zur Fortpflanzung 
der Stöcke benütst werben, und fünfteilige weiße 
Blüten, deren zahlreiche rote Samenkörnchen auf 
der nach der Blütezeit ftark vergrößerten, eis oder 
fegelfürmigen, fleijchigen Blütenachſe ftehen und mit 
diefer eine Scheinfrucht von wunderbar winzigen, 
aromatifchen Duft und Gejchmad bilden. Die 
Erdbeeren gedeihen in ganz Europa und in Amerika, 
namentlich in der gemäßigten und kälteren Zone; 
fie werden in Wald» und Garten-Erdbeeren unter 
ſchieden, von denen die kleineren Walderdbeeren 
bei gehöriger Neife an Duft und Gejchmad bie 
tultivierten Sorten beinahe übertreffen. Ueberdies 
find fie leicht verbaufich und fehr gefund, ja, fie 
gelten fogar als Heilmittel bei verjchiedenen Krank— 
beiten, namentlich Fieber, Gicht, Harn- und Hä— 
morrhoidalleiden, chronischen VBerftopfungen, Hypo= 
chondrie — inwieweit dies begründet fein mag, 
wollen wir hier nicht näher unterfuchen, jedenfalls 
preifen wir fie als die hochwillkommenen eriten 
Früchte des Sommers, welche in den heißen Tagen 
töftliche Kühlung und Erfrifhung gewähren, wenn 
man fie roh oder in Kaltichalen, Bowlen, Eis ꝛc. 
genießt; auch zu leichten Mehlfpeifen und Bad- 
werfen Yafjen fie fich verwenden und Erdbeerſaft 
oder Marmelade gehören zu ben trefflichiten Con— 
fituren. Bon den verichiedenen Stammjorten unter 
den Erdbeeren find die hervorragendften: 1. bie 
eigentliche oder gemeine Walderdbeere, welche 
überall in Deutfchland, befonders auf Hügeln, in 
Wäldern und Gebüfchen wild wächſt, je nad) Klima 
und Standort von Anfang Mat bis Auguft blüht 
und im Juni, in höheren Gebirgen aber erſt im 
Juli, Auguft und September reift; fie ift klein, 
halbkugel⸗ oder kegelförmig, und nad dem Grabe 
ihrer Reife hellrot oder tief dunkelxot; 2. die auch 
in Gärten und Weinbergen gezogene Monat$= oder 
Alpen-Erdbeere, welhe den ganzen Sommer 
über blüht, etwas größere und ſpitzere, hellvote, 
zumeilen auch weiße Früchte hat; 3. die der vorigen 
ähnliche, aber größere Zimt= oderMustateller- 
Erdbeere; 4. die Hügel-Erdbeere, aud 
Brefling oder Bräßling genannt, mit feidig be— 
haarten Blättern, größeren und dunfleren, etwas 
härteren Früchten; 5. bie Ananaserbbeere, 
welche urfprünglich aus Nordamerika ftammt, mit 
großen, tiefgefägten, faft glatten Blättern und großen, 
vötlichen, etwas wäſſerig und fein ſäuerlich ſchmeckenden 
Früchten, die in mannigfachen Abarten in Gärten 
gezogen werben; 6. die Chili- oder Rieſen— 
erdbeere, mit breitgezähnten Blättern und ſehr 
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Erdbeer-Auflauf 


großen, rötlich-weißen Früchten von Außerft würzigent 
Geſchmack, eine ſehr dankbare Garten= Erdbeere; 
7. die virginifhe Scharladerbbeere, mit 
Iharigefägten Blättern und großen, fcharlachroten 
Früchten, bei der die Samenkörnchen in tiefen 
Grübchen Tiegen, ift von fäuerlichem Geſchmack, Doch 
zieht man beffere Abarten davon; 8. die indiſche, 
vom Himalaya ftammende Erdbeere, mit gelben 
Blüten und ſchöner, aufrecht in die Höhe ftehender 
Frucht von faden Geſchmack, eigentlich nicht zum 
Genuß, fondern mehr als Zierpflanze für die Zimmer- 
Kultur. — Bon ſämtlichen urfprünglichen Arten 
bat die Kultur durch Kreuzung derjelben gegen 400 
neue Baftard- und Abarten erzeugt, welche fich 
durch Größe umd verjchievenartigen, trefflichen Ge— 
ſchmack auszeichnen; ſämtliche artenerobeeren 
erfordern einen fruchtbaren, ziemlich Yeichter Boden, 
freien Stand umd ziemliche Feuchtigkeit und pflegen 
nur drei Jahre Yang gut zu tragen, jo daß nad) 
dieſer Zeit neue Erobeerbeete auf anderen Gtellen 
angelegt werben müſſen, weil fie auf den alten 
Standorten erft nach längeren Sahren wieder gut 
gedeihen. Zur Bereitung von Mehlſpeiſen, Eis, Saft 
und Marmelade kann man eigentlich nur Walderb- 
beeren gebrauchen, ebenfo eignen fich nur folche 
zu Bowlen oder auch Kaltfchalen; Die Gartenerd- 
beeren find als fchöne und wohlſchmeckende Deffert- 
früchte, einzelne Sorten, beſonders die Ananas— 
beeren, auch zum Einlegen in eine Weinkaltſchale 
und zum Einfochen in Zucker zu verwenden. 


Erdbeer Auflauf. Man ftreiht 1'/, Liter 
reife, gut gelefene und womöglich nicht gemwafchene 
MWalderbbeeren durch ein feines Sieb, ſchlägt zehn 
bis zwölf Eimeiße zu feſtem Schnee, den man mit 
375 Gramm feingeftoßenem Zuder und dem Erd— 
beermark vermifcht, füllt die Maffe in eine Form, 


überftreut fie mit Zuder, bädt den Auflauf bei 


gelinder Wärme eine halbe Stunde und giebt ihn 
in der Form zu Tiih. Auch mit eingefochter 
Erbbeer-Marmelade läßt fich auf dieſelbe Art der 
Auflauf bereiten und ebenfo kann man die Maſſe 
in eine vorher bloß überbadene Krufte von Blätter 
teig thun, die man dann mit gebuttertem Papier 
umbindet und mit der Füllung von 3—4 fitern 
ducchgeftrichenrer Erdbeeren, "/, Kilogramm Zuder 
und dem Schnee von fünfzehn bis fechzehn Ei- 
weißen noch eine Stunde Yangfam baden Yaßt. 


Erdbeer-Bavaroiſe. 2—2"/, Liter frifche Wald- 
erbbeeren werben durch ein feines Sieb geftrichen, 
mit 375 Gramm geftoßenem Zuder und 30 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe oder 35 Gramm aufgelöfter 
Gelatine vermengt und die Miſchung auf dem Eis 
gerührt, bis fie fich zu verdicken beginnt, worauf 
man 1 Liter fteifgefchlagenen Rahmſchnee darunter 
zieht, Das Ganze in eine mit Mandelöl ausgeftrichene 
Form füllt und auf dem Eife erftarren Yäßt; nach dem 
Ausftürzen der Bavaroiſe garniert man diejelbe mit 
gefüllten oder ungefüllten Baiſers und trägt fie 
fofort auf. 


Erdbeer-Beignets, ſ. Beignets von Erdbeeren. 


Erdbeer-Bowle. Zwei Liter ſehr reife, gut 
gelefene Walderdbeeren fhüttet man in eine Terrine, 
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überftreut fie mit Y/, Kilogramm geftoßenem Zuder, 
gießt drei Flaſchen Mofelwein und zwei Flafchen 
Bordeaux darauf, dedt die Terrine gut zu, jtellt 
fie mehrere Stunden auf Eis und rührt das Ge— 
tränf vor dem Servieren mehrmals um. Chbenfo 
fann man bloß Drei bis vier Slafchen Moſel- oder 
Rheinwein nehmen und einen Moment vor dem 
Servieren eine Flafche gefühlten Champagner oder 
eine Flaſche Selterswaſſer hinzugießen. 


Erdbeer-Charlotte. Man reibt 19 Liter 
Walderdbeeren durch ein Haarſieb, vermiſcht den 
Brei mit 250 Gramm Zucker, verrührt ihn mit 
45 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe und, ſobald 
die Maſſe zu erſtarren beginnt, mit dem feſtge— 
ſchlagenen Schnee von 19,, Liter ſüßem, fetten 
Rahm, füllt die Miſchung in eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene Charlottenform und ſtellt ſie auf Eis. 
Hierauf rührt man fünf Eidotter mit 125 Gramm 
Zuder fchaumig, mengt die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
125 Gramm feines Mehl, 125 Gramm geflärte 
Butter und den Schnee der fünf Eiweiße hinzu, 
ftreicht den Teig mefjerrüdendid auf ein ſchwäch 
gebuttertes Blech und laßt ihn langſam hellgelb 
baden, wonach man den Kuchen in etwa zwanzig 
Streifen von 2'/, Centimeter Breite und von der 
Höhe der Charlottenform zerfchneidet, die man mit 
Perlen von Eiweißfchnee und Zuder bejpritt oder 
mit einer Glaſur überzieht und im Ofen trocknet. 
Nun ftürzt man die Erbbeer-Creme aus der in 
heißes Waffer eingetauchten Form auf eine Schüffel, 
beftreicht die Kuchenfchnitten auf der Innenſeite mit 
Aprikofen-Marmelade, ftellt fie ringsum Dicht neben⸗ 
einander an der Charlotte auf und drückt fie feit 
an dieſelbe an; zuletst häuft man noch einen Berg 
von gezucdertem Rahmſchnee oben auf bie Chars 
Iotte und giebt fie fo zur Tafel. 


Erdbeer-Compot. 1 Liter frifehgepflückte, fehr 
reife Walderbbeeren werden gelefen und in eine Schüfjel 
gejchüttet, worauf man 250 Gramm Hutzucker mit 
einigen Löffeln Waffer zu dünnem Sirup kocht, 
erfalten Yaßt, über die Exbbeeren gießt und zu— 
gedeckt exit einige Stunden fo binftellt, bevor man 
das Compot auf den Tisch bringt. Der Geſchmack 
desjelben gewinnt noch bedeutend, wenn man den 
Zuder-Sirup, nachdem derjelbe 1—2 Stunden auf 
den Erbbeeren gezogen, wieder abgießt, nochmals 
auflocht, mit einem Liqueurglas Maraschino oder 
Kirſchwaſſer vermijcht, dann wieder iiber die Erd— 
beeren gießt und das Compot eine Weile auf Eis 
ftellt. Anftatt deſſen kann man auch den Zucker 
von vornherein mit einem Glaſe Notwein und 
einem Stückchen Zimt oder Citronenſchale Klar 
fochen und noch warm auf die Erdbeeren ſchütten, 
nachdem man den Zimt oder die Citronenſchale 
entfernt bat. 


Erdbeer-Confiture Auf Y, Kilogramm fehr 
reife Walderbbeeren nimmt man 375 Gramm ge 
ſtoßenen Zuder, fett beides in einem Meſſingkeſſelchen 
zum Feuer, ſchäumt gut ab und kocht die Erdbeeren, 
bis der Gaft fo did ift, daß ein Tropfen bavon 
auf einem Teller erſtarrt, fchüttet fie in Die Büchſen 
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oder Heinen Steintöpfe und liberbindet fie nach dem 
Erkalten mit Pergamentpapier. Zur der gleichen 
Menge Beeren kann man auch 375 Gramm Hut= 
zucder zur Blafe fieden, die Erdbeeren dann hinzus 
thun und langſam kochen, bis Fein Saft mehr 
abläuft. 


Erdbeer-Conſerve. 1 Liter fchöne Wald- 
erdbeeren werben durch ein Haarfieb gerieben und 
mit 1 Kilogramm Zuder, der mit 1/, Liter Wafjer 
zum Faden geläutert worden, und einigen Tropfen 
Eochenilletinktur fo lange verrührt, bis der Zucker 
weiß und troden zı werben beginnt, worauf man 
die Conſerve im tafelartige Blechformen oder Papier- 
kapſeln gießt und ſtarr werben läßt. Ebenfo kann 
man das Erdbeermart auch mit 1 Kilogramm 
feingeftoßenem Zucker vermifchen und unter be 
ftändigem Umrühren die Maſſe über gelindem Feuer 
heiß und flüffig werben, aber nicht Fochen Yaffen, 
um ſie dann ebenfalls in die Formen auszugießen. 


Erodbeer-Eröne. 1 Kilogramm fehr reife Erd— 
beeren werben durch ein Sieb geftrichen, wonach 
man 375 Gramm Zuder mit einem Glaſe Rot— 
wein klärt, acht mit 60 Gramm Zuder ſchaumig 
gerührte Eidotter nebft dem Erdbeermark zu dem 
geklärten Zuder mengt und umter fleifigem Um: 
rühren zum Kochen bringt und zulett nach dem 
Erkalten dem feiten Schnee der acht Eiweiße zu der 
Creme fügt, welche man in einer Glasſchale an— 
richtet und mit großen voten Erdbeeren verziert. — 
Ein anderes DBerfahren zur Bereitung won Erdbeer— 
Creme befteht darin, das durchgeriebene Erdbeermus 
mit dem in Notwein geflärten Zuder zum Kochen 
zu bringen, einen Ehlöffel voll Stärkemehl darin 
aufzufochen und die Creme, nachdem fie halb 
erfaltet ift, mit dem feiten Schnee von ſechs Ei- 
weißen zu vermiſchen. 


Erdbeer: Creme auf englifche Art. 1 Liter 
reife Erdbeeren werden mit einer Obertaffe voll 
geitoßenem Zucer vermengt, mit einem Holzlöffel 
zerdrücdt und durch ein Haarfieb geftrichen; dann 
löſt man 35 Gramm Haufenblafe oder Gelatine 
in ®/, Liter Milch auf, fügt '/, Liter fetten füßen 
Rahm und den Erdbeerbrei nebft etlichen Tropfen 
Cochenilletinftur Hinzu und verrührt dies fünf Mi- 
nuten lang über dem Feuer, ſchüttet die Creme in 
eine mit Waſſer ausgejpülte Form oder in Gläfer 
und ftellt fie an einen fühlen Ort zum Erftarren. 


Erdbeeren einzumachen, f. auch Ananaserd- 
beeren. Hierzu eignen ſich Gartenerdbeeren aller 
Art, welche man mit einem kurzen Ende des Stiels 
bei ſehr trodenem, ſchönem Wetter abſchneidet und 
fo auf eine Porzellanſchüſſel legt, daß fie einander 
nicht berühren, wonach man fie dicht mit geftoßenem 
Zuder überſtreut. Nun Yäutert man auf jedes 
& Kilogramm Früchte ebenjoviel Zucker oder noch 
bejjer thut man, etwa 1 Liter recht reife Walderb= 
beeren durch ein Sieb zu ftreichen, mit dem gleichen 
Gewicht Zuder zu vermifchen und über gelindem 
Feuer dick einzufochen, dann durch ein Stüd Muf- 
felin zu prefjen und den fo gewonnenen Saft noch— 
mals aufzufochen und abzufchäumen. Nachdem der 
Saft ausgefühlt ift, Yegt man die Gartenerdbeeren 
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jamt dem darüibergeftreuten Zucker hinein, ftelft fie 
zum Feuer und läßt fie langſam heiß werben, wie— 
der ausfühlen und abermals hei werden, was man 
noch zwei⸗ bis dreimal fortfetst, ohne daß die Beeren 
zum Kochen fommen dürfen, worauf man fie fehr 
behutfam herausnimmt, in die Gläfer Yegt und mit 
dem nochmals aufgefochten und wieder erfalteten 
Saft übergießt. 

Erdbeeren einzumachen in Blechbüchfen, Reife, 
aber noch feite, auserlefene Gartenerdbeeren werben 
von den Stielen gepflüct und in die Blechbüchfen 
auf eine vorher eingeftreute fingerdide Schicht ges 
ftoßenen Zucker gelegt; ift die Büchfe faft zur Hälfte 
gefüllt, fo fchlittet mar zwei gehäufte Ehlöffel voll 
Zuder darüber, rüttelt die Büchſe, Damit feine Yeeren 
Zwiſchenräume bleiben, füllt die Büchſe dann 
vollends und ſtreut wieder einige Löffel Zucer 
oben darauf. So läßt man die Büchien eine halbe 
Stunde ftehen, füllt den etwa entftandenen leeren 
Raum noch mit Zuder aus, laßt die Büchfen feft 
verföten, bringt fie in einem Kefjel mit Wafjer all- 
mählich zum Kochen, nimmt den Kefjel vom Feuer, 
wenn er eine Biertelitunde gekocht bat, und läßt 
die Büchſen darin erkalten. 


Eröbeeren einzumachen in Glasbüchjen. Zu 
1/, Kilogramm fehr ſchönen, trodenen Erbbeeren 
nimmt man 375 Gramm Zucer, Yautert ihn, kocht 
ihn zum Breitlauf, Yegt die Erbbeeren hinein, laßt 
fie einmal darin aufwallen, nimmt fie heraus, fiedet 
den Zuder zum Faden, legt die Erdbeeren abermals 
fünf Minuten hinein, thut fie dann behutfan in 
die Gläfer, Tocht dem Zucker zu einem diden Sirup 
ein und gießt ihn halb ausgekühlt iiber Die Beeren. 
Nah dem Erkalten bindet man die Glasbüchien 
feft zu und bewahrt fie an einem fühlen Ort auf. 
— Ober man fiedet auf jedes '/, Kilogramm Erd— 
beeren 375 Gramm Zuder bis zum Faden, ſchüttet 
die Früchte hinein und läßt den Keſſel jo lange 
rubig ftehen, bis der Zucker eine rötliche Färbung 
anzunehmen beginnt, worauf man ben Kefjel einige- 
mal hin= und herſchwenkt, wieder zum Feuer ftellt 
und den Zuder mit den Beeren bis faft zum Kochen 
bringt, den Keſſel abermals tüchtig umfchwenkt, 
dann feinen Inhalt in eine Terrine ausjchlittet und 
mit einem Siebe bedeckt exfalten Yaßt. Am folgen- 
den Tage füllt man die Beeren mit dem Zucker— 
Sirup entweder in luftdicht fchließende Glasbüchſen 
ober in meithalfige Glasflajchen, überbindet letztere 
mit Pergamentpapier und Nindsblafe, umwickelt fie 
mit Heu, läßt fie im Waſſerbade langſam drei 
Biertelftunden Yang kochen, darin ausfühlen und 
bebt fie am nächſten Tage auf. Dies Verfahren 
ift zwar ein wenig umftändlich, aber ficherer als 
jedes andere, ba Erobeeren ſich ohnedies weit | eltener 
balten als alfe übrigen Früchte, 


Erdbeeren einzumachen in Rum. Reife, bei 
ſehr trockenem Wetter gepflückte Erdbeeren werben 
mit dicht dazwiſchengeſtreutem geftoßenen Zucker 
in weithalfige Glasflaſchen oder Büchſen feſt, ein— 
gelegt und dann mit ſoviel feinem alten Rum über⸗ 
goſſen, daß derſelbe die Beeren völlig bedeckt, wor— 
auf man die Büchſen mit einem paſſenden großen 
Kork zupfropft und mit Blafe überbindet. 
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Erdbeeren einzumachen in Wein, Eben friſch 
gepflückte Beeren fchichtet man möglichft dicht mit 
veihlih dazwijchengeftreutem Zuder (auf jedes 
. Kilogramm Früchte mindeftens 125 Gramm 
Zuder gerechnet) in weithalfige Olasflajchen, über- 
gießt fie mit gutem Sherry oder Madeira, verkorkt 
und verfiegelt.die Flaſchen und bewahrt fie an einem 
fühlen, trodenen Ort. Dieſes Berfahren ift in Eng— 
land vielfach üblich, auch pflegt man dort die mit 
reichlihen Zuder in ftarke Gläſer eingelegten Bee- 
ven häufig mit kochendheißem Malaga oder Mal— 
vafier zu libergießen und die Gläſer nach dem Er— 
falten zu verjchliegen wie angegeben. 


Erdbeer-Eis. 11/,—2 Liter frifche, fehr reife 
und gut gelefene Walderdbeeren ftreicht man durch 
ein feines Sieb, verfüßt fie mit 250—375 Gramm 
kleingeſchlagenem Zucer, der entweder mit wenig 
kaltem Waſſer zu einem dicken Sirup aufgelöft wor— 
den, wodurd man ben Fruchtgeſchmack bei weiten 
reiner erhält, oder der mit einer halben Tafje Waffer 
und einem Glaſe Madeira zu Sirup gelocht worden, 
drückt den Saft einer Eitrone hinzu, vermischt alles 
gut und thut es in die Gefrierbüchle. Hat man 
feine frifchen Erdbeeren, fo nimmt man Marmelade 
und verdünnt fie mit Wein und Citronenfaft. 


Eröbeer-EiS mit Rahm. 1 Liter Walderd— 
beeren werden durch ein Sieb gejtrichen, mit 250 
Gramm Zuder und mit 1 Liter ſüßem, fetten Rahm 
vermiſcht und dann in die Gefrierbüchje gefüllt. — 
Ein noch feineres Gefroreneg erhält man, wenn 
man 375 Gramm geftoßenen Zucker mit fechzehn 
Eidottern zu Schaum rührt und mit 1 Liter fügen 
Rahm über gelinden Feuer zu einer Creme Schlägt, 
die man durchſeiht, Faltfchlägt, in Die Gefrierblichfe 
füllt und unter fleißigem Abarbeiten frieren Yäßt, 
worauf man dann 1 Liter durchgeftrichene Wald» 
erdbeeren baruntermifcht. 


Erdbeer-Eſſig. Diefer_für verichiedene Zwecke, 
wie zur Würze für füße Saucen oder zur Berei- 
tung exfrifchender Limonaden vorzügliche Eſſig ift 
mit ein wenig Aufmerkjamfeit leicht berzuftellen. 
Sehr reife, gut gelejene, trodene Walderbbeeren 
werben gewogen und in Steinkrüge oder weithalfige 
Glasflaſchen gethan; auf jedes !/, Kilogramm der— 
jelben gießt man 1 Liter beiten weißen Weineffig, 
deckt Die Gefäße feit zu und laßt die Erbbeeren drei 
Tage in dem Ejfig ftehen, ſchüttet letzteren ab, gießt 
ihn auf */, Kilogramm frifche Erdbeeren und wieber- 
bolt dies nach weiteren drei Tagen zum dritten— 
mal. Dann jeiht man den Eſſig durch und wer 
wührt in je 1 Xiter desjelben 1/, Kilogramın klein— 
geichlagenen Zucker, bis dieſer völlig zergangen iſt, 
bringt die Flüſſigkeit in einem glaſierten, nicht 
metallenen Kaſſerol über ein raſches Feuer, läßt 
ſie fünf Minuten lang kochen, ſchüttet ſie aus, 
ſchäumt ſie ab und zieht ſie nach dem Erkalten auf 
Flaſchen. 


Erdbeer-Gelée. Sauber geleſene, ſehr reife 
Walderdbeeren, mindeſtens 3—4 Liter, werben in 
einen gutglafierten Topf gejchlittet, den man in 
einem Kafjerol mit jiedendem Wafjer jo lange kochen 
läßt, bis bie Beeren gehörig Saft gezogen haben 
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und zufammenzufallen beginnen. Dann jchüttet 
man die Beeren auf ein Haarfieb, läßt den Saft 
in eine untergeftellte Schüfjel Har ablaufen, läutert 
zu jedem '/, Kilogramm Saft 375 Gramm Zuder, 
ihüttet den Saft hinzu und kocht das Gelke, bis 
ei auf einen Zeller gegofjener Tropfen davon 
gallertartig feſt wird. — Ein noch ſchöneres Gelee, 
das ſich namentlich vorzüglich gut hält, bekommt 
man durch Hinzufügung der gleichen Menge oder 
des gleichen Gewichts von weißen Johannisbeeren, 
die man von den Stielen pflückt, mit den Erd— 
beeren zuſammen in einem Kaſſerol unter fortge— 
ſetztem Umrühren eine kleine Weile kocht und dann 
durch ein Tuch preßt, worauf man auf jedes Kilo— 
gramm Saft ebenſoviel Zucker läutert und mit dem 
Saft zu Gelee ſiedet. 


Erdbeeren, glaſierte. Man wählt friſchgepflückte, 
reife, aber noch feſte Erdbeeren, am beſten Garten⸗ 
erdbeeren, an denen ſich noch der Stiel befindet, 
ſorgfältig aus; dann nimmt man eine nach der 
anderen mit Daumen und Zeigefinger beim Stiel, 
taucht ſie von allen Seiten gut in Zucker, der bis 
zum Bruch gekocht iſt, läßt den Zucker abtropfen 
und legt die Erdbeeren auf eine mit Mandelöl be— 
ftrichene Marmor= oder Schieferplatte, wo man fie 
troden werden läßt, um fie dann in Blechbüchjen 
zwijchen Lagen von Seidenpapier aufzubewahren. 


Erdbeer-Raltjchale. Etwa 1 Liter gutgelejene 
Erdbeeren werben in eine Suppenterrine gejchüttet 
und mit 150—180 Gramm geſtoßenem Zuder ver— 
mijcht eine Stunde ftehen gelajjen, worauf man fie 
mit 1 Liter Weißwein, ebenjovtel Wafjer und dem 
Saft einer Citrone übergießt, die Kaltichale nach 
Belieben noch verfüßt und mit einem Kaffeelöffel 
voll gejtoßenem Zimt überjtreut. Noch aroma— 
tifcher, aber weniger gut ausjehend wird Die Kalt— 
ale, wenn man die Erdbeeren durch ein Haarfieb 
ftreicht, den Brei mit 180 Gramm Zuder verfüßt, 
Wein, Waffer und Citronenjaft daraufgießt und 
die Kaltjchale bis zum Aufgeben auf Eis ftellt. 
Anftait des Weines nimmt man auch frijche füße 
Milch, die man auf die gezuckerten Erdbeeren fchlittet 
und eine Stunde darauf ftehen laßt, bevor man 
die Kaltſchale zu Tiſche giebt. 


Erdbeer-Krapfen. Aus 150 Gramm feinem 
Mehl, einer Prije Salz, 30 Gramm Zuder, 30 
Gramm darunter gepflücter frifcher Butter, zwei 
Eidottern und "/, Liter lauwarmem Kadın oder 
Weißwein bereitet man einer gejchmeidigen Teig, 
den man zu einem dünnen Kuchen austreibt, mit 
zerquirktem Ei betreicht, in handbreite Streijen zer⸗ 
ſchneidet und mit kleinen Häufchen von ſtark ge— 
zuckerten Walderdbeeren belegt, worauf man ben 
Streifen übereinanderfchlägt und mit einem Aus— 
ftecher zu einzelnen halbrunden Krapfen abfticht oder 
mit dem Kuchenräbchen jo abjchneidet; dieſe Krapfen 
bädt man in heißem Schmalz, beftreut fie mit 
Zuder und ißt fie warın oder falt. 


Erdbeer: Kuchen. ?/, Kilogramm feines Mehl 
wird auf das Kuchenbrett gefiebt und zu einem Haufen 
zufammengeftrichen, worauf man in die Mitte eine 
Grube macht, in die man 375 Gramm harte, frijche 
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Erdbeer-Kuchen, englifche 


Butter jchneidet, acht Eidotter, 60 Gramm ge= 
ftoßenen Zuder, einen Kaffeelöffel voll geftoßenen 
Zimt und eine Meſſerſpitze Salz thut, alles Teicht 
untereinander arbeitet, ven Teig in ein Tuch fchlägt 
und eine Stunde an einem fühlen Orte ruhen läßt. 
Dann treibt man ihn zu einem flachen, runden 
Kuchen aus, den man mit einem übergebogenen 
Rande verfieht und auf einem Blech lichtbraun 
badt; man belegt denſelben, fobald er aus dem 
Dfen kommt, bis zum Nande herauf mit Erbbeeren, 
die entweder bloß mit did eingefochtem Zucker— 
Sirup übergofjen eine Stunde kalt geftanden haben, 
oder man verrührt die Erdbeeren mit dem Schnee 
von fünf Eiweißen, der mit 250 Gramm Zuder 
gemischt ift, ftreicht die Beeren mit dem Schnee 
auf den Kuchen, bejiebt venfelben mit Zucder und 
läßt ihn im mäßig warmen Ofen nochmals Teicht 
überbaden. Ebenjo jchlägt man anftatt der Eiweiße 
1 Liter füßen Rahm zu Schnee, den man auf 
einem Siebe abtropfen läßt und über die Erdbeeren 
auf den Kuchen ftreicht, mit Zuder beftäubt und 
im Ofen feft werben läßt. Ganz auf diefelbe Weife 
werben auch Eleine Kuchen aus dem obigen Teig 
oder Blätterteig mit ſtark gezucderten Erdbeeren be— 
legt und nad Gefallen mit Eiweißſchnee oder 
Rahmſchaum beſtrichen. 


Erdbeer-Kuchen, engliſche. */, Liter geleſene, 
ſehr reife Erdbeeren werden mit einem Holzlöffel 
zerdrückt und mit vier Eßlöffeln voll Zucker und 
ſechs zerquirlten Eiern vermiſcht, worauf man kleine 
Blechformen mit Butterteig ausfüttert, zu drei Vierteln 
mit der Erdbeermaſſe füllt uud die Kuchen oder 
Törtchen in einem gutgeheizten Dfen bädt. Anſtatt 
der friichen Früchte nimmt man im Winter auch 
Erbdbeer-Gelke. 


Erdbeer-Liqueur. Im eine große Glasflafche 
füllt man '/, Kilogramm fehr reife Walderbbeeren, 
250 Gramm geftoßenen weißen Kandiszucker oder 
Raffinadezuder und 1'/, Liter feinen Franzbrannt- 
wein, verkorkt und verfiegelt die Flaſche und läßt 
fie unter täglihem Umfchütten 4—5 Moden in 
der Sonne oder in der Nähe des Ofens beftillieren, 
filtriert den Liqueure und zieht ihn auf Flaſchen. — 
Ein anderes Berfahren befteht darin, 1 Liter Erd— 
beeren in 1 Liter Franzbranntwein oder Kirche 
wafjer 3—4 Wochen an einem mäßig warmen Ort 
ftehen zu lafjen, dann durch ein Sieb zu preſſen, 
1/, Kilogramm zerichlagenen Zucer, einen Theelöffel 
vol Zimt und ebenfoviel geftogene Nelken hinzu— 
zufügen, alles in einer großen Flaſche weitere drei 
Wochen binzuftellen, dann zu filtrieren und ab- 
zufüllen. 


Erdbeer-Marmelade. Die einfachfte Methode 
zu deren Herftellung ift, die frifchgepflücten Wald- 
erdbeeren durch ein Haarfieb zur ftreichen, auf jedes 
1/, Kilogramm folches Mark ebenfoviel feingeftoßenen 

uder hinzuzumiſchen, die Mafje unter beſtändigem 
Umrühren einigemal aufzufochen, abzufhäumen, in 
die Büchfen zu füllen und nad dem Erkalten gut 
zu überbinden. — Man kann dieſelbe noch vor— 
züglicher herftellen, wenn man die Beeren zuerft 
eine halbe Stunde allein kochen läßt, das Gefäß 
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vom Feuer nimmt und auf jedes !/, Kilogramm 
Deeren 250 Gramm Teingefchlagenen Hutzuder 
hinzuthut, mit dem man die Marmelade noch eine 
weitere halbe Stunde raſch verkocht. — An Halt- 
barkeit wie an Wohlgeihmad gewinnt die Mar- 
melade durch Hinzufügung von Sohannisheerfaft ; 
man nimmt 3. B. auf 2 Kilogramm Erdbeeren 
den ausgepreßten Saft von 1 Liter reifen weißen 
Sohannisbeeren, kocht beides zufammen, ſchäumt 
ab und fügt 2 Kilogramm Hutzuder Hinzu, mit 
dem bie Marmelade vollends eingefocht wird. 


Erdbeer-Mehlſpeiſe. In einem Kafferol läßt 
man über dem Feuer 125 Gramm friihe Butter 
fochend heiß werden, ſchüttet jo viel feines Mehl 
Hinzu, al8 die Butter annimmt, ſchwitzt dies einige 
Minuten mit der Butter dur und gießt unter 
fortgejettem Umrühren 1/, Liter kochenden Rahm 
hinzu, jo daß ein dicker Breit entiteht, den man 
noch eine kurze Weile werfochen läßt, dann vom 
Feuer nimmt und bis zum Erkalten rührt, mit 
zwölf Eidottern, 150 Gramm Zuder nebft dem 
fteifgefchlagenen Schnee der Eiweiße vermengt und 
zur Hälfte in eine butterbeftrichene, mit Semmel 
ausgefiebte Form füllt, die man auf einen Dreifuß 
in den Ofen ftellt. Nah 15 bis 20 Minuten 
fieht man nad), ob die Maſſe etwas feft geworben; 
iſt Dies der Fall, jo überftreut man fie mit Zuder, 
thut 1 Liter gezucerte Walberbbeeren hinein und 
gießt die andere Hälfte des Mehlbreies darüber, 
ftellt die Form aufs neue in den Ofen und läßt 
die Mehlipeife noch eine Stunde langſam baden. 
Iſt fie ſchön hellbraun geworben, fo ftürzt man 
fie auf eine Schüſſel und giebt fie mit Zucker betreut 
zu Tiſche. 


Erdbeer-Pajten. Reife Walderbbeeren werben 
durch ein Haarfieb geftrichen, '/, Kilogramm von 
diefem Markt mit 750 Gramm geftoßenem Zuder 
vermifcht und unter fortbauerndem Umrühren einige- 
mal aufgekocht, durch einen Trichter auf Schiefer- 
tafeln getropft, die Paften dann an einem warmen 
Orte getrocknet, mit dem Meſſer abgejchnitten und 
je zwei und zwei übereinandergeſetzt. 


Erdbeer-Budding. Zu 125 Gramm jehaumig 
gerührter Butter mifht man nad und nad) acht 
Eidotter, ſechs abgeihälte, in Milch gemeichte und 
wieder ausgebrüdte Mundbrote, 125 Gramm ges 
ftoßenen Zuder, die abgeriebene Schale won einer 
Citrone, 125 Gramm geftoßene geichälte Mandeln 
und einen Kaffeelöffel vol Zimt, ſowie ſchließlich 
den Schnee der acht Eiweiße und 1 Titer gezuckerte 
Erdbeeren, füllt die Mafje in eine mit Butter 
beftrichene und mit geftoßenem Ziwiebad ausgeſiebte 
Form, die nur zur Hälfte voll werben darf, und 
kocht den Pudding zwei Stunden im Wafjerbabe; 
ebenfo kann man ihn auch auf dem Dreifuß baden, 
was 1'/, Stunden erfordert. Noch feiner bereitet 
man ihn in folgender Weije. ?/, LTiter Rahm wird 
mit einem Stückchen Banille zum Kochen gebracht 
und mit 220 Gramm gejtoßenem Biscuit oder 
Zwieback zu einem fteifen Brei verrührt, den man 
zum Auskühlen beijeite ftelt. Währenddem ver- 
mifcht man etwa 1"/, Liter ſchöne Walderbbeeren 


Erobeer-Pudding, Falter 


mit einigen Löffeln Zuder, zerdrückt fie und reicht 
fie duch ein Sieb, rührt acht Eidotter und vier 
ganze Eier mit 180 Gramm Zuder zu Schaum, 
miſcht den ausgefühlten Brei und das Erdbeermus 
ſowie ben Schnee von acht Eimweißen dazır, füllt 
die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene oder mit 
Butterteig ausgefütterte Form und läßt den Pudding 
11/, Stunden bei nicht zu ſtarker Hitze baden. 


Erdbeer-Pudding, Falter, Aus 2'/,—3 Liter 
durchgeſtrichenen Walderbbeeren, die man mit 375 Gr. 
Zuder und 70 Gr. aufgelöfter Haufenblafe ver⸗ 
mifcht, rührt man über dem Eis eine Art Creme 
ober Gelee, ftreicht eine Lage davon in eine auf 
Eis geftellte, mit Manbelöl ausgeriebene Form, 
bedeckt das Erdbeermus mit Biscuitftreifen, die 
zuvor in Madeira oder Maraschino eingetaucht 
worden find, ftreicht auf diefe wieder won ber 
Erdbeer = Creme und führt fo fort, Bis die Form 
völlig gefüllt ift. Zulett übergießt man den Pudding 
mit etwas flüffig gemachten Apfel-Gelde, um ihm 
mehr Haltbarkeit zu geben, läßt ihn zwei Stunden 
auf dem Eis ftehen, taucht die Form einen Moment 
in heißes Waffer und ftürzt den Pudding auf eine 
Schüfjel. — Auf einfachere Art laßt er fich her— 
ftellen, indem man Liter Rotwein mit 250 Gr. 
Zuder, etwas ganzem Zimt und itronenfchale 
zum Kochen bringt, durchſeiht, 1 Liter durch ein 
Sieb geftrichene Erdbeeren hinzuthut und Diefelben 
mit 180 Gr. in Taltem Rotwein glatt gequirltem 
Stärkemehl unter fortwährenden Umrühren buch 
focht, dann vom Feuer nimmt, mit 1/, Liter be— 
zuderten ganzen Erdbeeren vermifcht und in eine 
naßgemachte Porzellanform füllt, die man einige 
Stunden an einen Fühlen Ort ftellt, wonach ber 
Pudding geftürzt und mit falter Vanillen-Sauce 
oder Rahmſchnee ferwiert wird. 


Erdbeer-Punſch. 1 Kilogramm ſchöne Wald⸗ 
erdbeeren werden in einer Schüſſel mit dem Löffel 
zerquetſcht, in einen Steintopf gethan und mit einer 
Flaſche feinem Rum übergoſſen, feſt zugebunden 
zwei bis drei Tage ſtehen gelaſſen und täglich 
einmal umgerührt. Dann gießt man den Rum ab, 
reibt den Erdbeerbrei durch ein Haarſieb und drlickt 
den Reſt durch ein Tuch, fo daß jede Spur von 
Flüffigleit berausgepreßt wird. Hierauf Yegt man 
U, Kilogramm bis 750 Gramm Heingefchlagenen 
Zuder in eine Bowle, preßt den Saft won zwei 
Citronen darauf, gießt den Aum darüber und 
ſchüttet zulegt 3—4 Liter Tochendes Waffer Hinzu, 
deckt die Bowle feft zu, ftellt fie an einen Kühlen 
Ort und ferbiert den Punſch exft, nachdem er völlig 
erkaltet iſt. Willman den vorzüglich wohlſchmeckenden 
Punſch abends trinken, jo thut man gut, ihn ſchon 
vormittags zu bereiten, auch läßt fich der erdbeer— 
haltige Rum in einer gut verſiegelten Flaſche monates 
lang im Keller Tiegend aufbewahren, ohne das 
Aroma zu verlieren. 


Erdbeer-Saft. 4 Liter ſchöner Walderdbeeren 
(auch die ſogenannten Weinbergserdbeeren laſſen ſich 
dazu verwenden) werden in einen neuen, glaſierten 
Topf geſchüttet und mit 1 Kilogramm zum Haben 
geläutertem, gut abgeſchäumtem, halb ausgekühltem 
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Erdbeer⸗Souffle 


Zucker übergoſſen, worauf man den Topf feſt zu— 
bindet und drei Tage in den Keller ſtellt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit läßt man den Sirup, den man 
ſamt den Beeren auf ein ausgeſpanntes Tuch ſchüttet, 
in eine untergeſtellte Porzellanſchüſſel durchlaufen, 
wobei die Beeren jedoch nicht gepreßt werden dürfen; 
der Saft wird in kleine Flaſchen gefüllt, die man 
mit doppeltem Papier überbindet, zehn Minuten 
im Waſſerbade kocht und darin erfalten Yäßt, dann 
nimmt man das Papier ab, verkorkt und verpicht 
die Flaſchen und bewahrt fie an einem fühlen Orte 
auf. Auch kann man die Beeren in ben zum 
Faden geläuterten Zucker ſchütten und darin eine 
Be heiß ftehen laſſen, ohne daß fie Kochen 
Dürfen, wonach man bald nach ihrem Erkalten den 
Saft durchſeiht; die Erdbeeren jelbft laſſen fich 
noch zu Compot, Kaltſchale, Creme und dergleichen 
verwenden. 


Erdbeer-Sauce. Kilogramm Erdbeeren 
werden durch ein Sieb geſtrichen und nebft 1/, Liter 
Rotwein, etwas Kitronenjchale, 125 Gramm Zuder, 
einem Stückchen Zimt und drei zerbrochenen Zwie— 
baden unter fleißigem Umrühren eine Biertelftunde 
gekocht und durchgeſeiht; anſtatt Zwieback mitzus 
kochen, kann man die Sauce auch zuletzt mit einem 
—— voll in Waſſer zerrührtem Kartoffelmehl 
verdicken 


Erdbeer-Sauce, kalte. 1 Liter Erdbeeren werben 
durch ein Sieb gerieben, der Brei mit Madeirawein 
verdünnt, die auf Zucker abgeriebene Schale und 
der Saft einer Apfelſine, ſowie 125 Gramm Zucker 
Hinzugefügt und die Sauce zuletst mit etwas dünn— 
gefochter Stärke verrührt; ebenſo vermifcht man 
zuweilen ben durchgerührten Erdbeerbrei nur mit 
Zuder und fetten jüßen Rahm. 


Erdbeer-Schaum, 1/, Liter recht reife Wald- 
erbbeeren werben mit '/, Liter dickem füßen Rahm 
zerrührt, durch ein Sieb geftrichen, mit 250 Gramm 
geftoßenem Zucker, der auf Zuder ‚abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone und einem halben 
Kaffeelöffel voll Zimt wermifcht, zu feſtem Schaum 
geihlagen und derfelbe in Gläſern jerviert; man 
giebt ihr als Deffert oder bei Damenkaffees nad 
dem Kaffee. 


Erdbeer-Schnee. 2 Liter Walderbbeeren ftreicht 
man durch ein Haarfieb, vermiſcht fie mit 250 Gr. 
geftogenem Zuder und dem feitgejchlagenen Schnee 
von 2'/, Liter Rahm, ſchichtet den Schnee berg= 
fürmig auf eine Schüffel und garniert dieſelbe mit 
Baiſers. 


Erdbeer⸗Schnitten. Altbackenes Milchbrot wird 
in dünne Scheiben zerſchnitten, die man in gezuckerten 
Wein eintaucht, mit zerdrückten, verſüßten Erdbeeren 
beſtreicht und mit der beſtrichenen Seite nach oben 
in heißes Schmalz einlegt, darin gelbbäckt und 
mit Zucker beſtreut warm zu Tiſche giebt. 

Erdbeer-Soufflẽ. Bon 2 Liter reifen Erdbeeren 
ſtellt man "/, Liter mit Zucker beſtreut beiſeite, 
ſtreicht die übrigen 12, Liter durch ein Haarſieb 
und vermiſcht dieſen Fruchtbrei mit zehn Eidottern, 
die mit 250 ee Zuder vorher zu Schaum 
gerührt wurden, lockert noch dem Schnee der zehn 
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Erdbeer-Speiſe, kalte 


Eiweiße darunter, füllt alles in eine Souffleſchüſſel, 
ſtreut die eingezuckerten Erdbeeren oben darauf, bäckt 
das Soufflé eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze 
und giebt es ſofort zur Tafel. 


Erdbeer-Speiſe, kalte. Man zerquetſcht / Liter 
recht reife Walderdbeeren mit 2 Eßlöffeln voll 
Zucker, vermiſcht dieſen Brei mit 1 Liter dickem ſaurem 
Rahm und 5 Liter ganzen, auserleſen ſchönen 
Wald» oder Gartenerdbeeren, die man etwas ge— 
zudert hat, füllt alles in eine Glasſchale und ftellt 
diefelbe eine halbe Stunde auf Eis, bevor man 
fie zu Tiſche giebt. 

Eröbeer-Sußz. '/, Kilogramm frifchgepflücke 
Walderdbeeren werben etwas zerbrüct und mit 
‚125 Gramm geflärtem Zucder heiß übergofjen, gut 
zugedeckt und über Nacht hingeftellt. Am nächſten 
Morgen filtriert man den Saft, Hirt 250 Gramm 
Zuder, färbt ihn mit einigen Tropfen Cochenille- 
tinftur, feiht ihn Durch, vermifcht ih mit 45 Gr. 
aufgelöfter Haufenblafe, dem Erdbeerſaft und einem 
Glaſe Weißwein, füllt die Mifhung in eine Gelde- 
form, gräbt diefelbe einige Stunden in Eis ein 
und ftürzt dann das Gelde auf eine Glasſchale. 


Erdbeer-Suppe, 1 Liter Walderbbeeren werden 
mit 2 Liter Wafjer, vier zerbrochenen Zwiebaden, 
etwas ganzem Zimt, Citronenfchale und einer Priſe 
Salz drei Biertelftunden gekocht, hierauf ftreicht 
man das Ganze durch ein Sieb, fügt 250 Gramm 
Zuder und 1 Liter Rotwein hinzu, kocht die Suppe 
fo lange damit, bis der Zuder völlig aufgelöft ift, 
Yegiert fie mit drei im Rotwein zerquirlten Ei— 
dottern und thut zufett noch , Liter Erdbeeren, 
die in dünnem Zuder- Sirup einmal aufgekocht 
find, hinein. 


Erdbeer-Sirup, |. Erdbeer-Saft. 


Erdbeer-Torte, ſ. auch Erdbeer-Kuchen. Aus 
füßem Blätterteig oder Mürbteig wird ein Torten— 
boden aufgerollt, auf den man mit gefchlagenent 
Ei einen 4 Centimeter hohen Rand befeftigt, dann 
beftreiht man das Ganze mit Et und bädt den 
ZTortenboden bei ziemlicher Hitze ſchön hellbraun. 
Hierauf fchlägt man 1 Liter dien füßen Rahm 
zu fteifem Schaum, vermifcht denfelben mit 125 Gr. 
Zuder und ®/, Liter mit Zucer überftreuten Erd— 
beeren, füllt Schaum und Beeren in die aus— 
gefühlte Torte und fahrt mit einer glühenden 
Schaufel darüber hir. 


Erdbeer-Törtchen. Kleine Blechformen werben 
mit Butter= oder Mürbteig ausgefüittert, mit trocenen 
Erbſen gefüllt und gebaden, worauf man die Erbſen 
herausnimmt und ftatt deren frifche, dick mit Zucker 
und Zimt beftreute Exdbeeren hineinlegt; ebenfo 
kann man bie Beeren auch mit gezuckertem Eiweiß— 
ſchnee oder Rahmſchnee vermifchen und die Törtchen 
dann noch einen Augenblick in den Ofen ftellen. 


Erdbeer-Waſſer. *, Kilogramm frifche, reife 
Erdbeeren werden in einer Terrine zerdrückt, mit 
1 Liter kaltem Waffer und dem Saft von drei 
Citronen übergofjer eine Stunde ſtehen gelafjeı, 
duch ein Haarjieb geftrichen, durch ein Tuch 
gejeiht und nach Geſchmack verfüßt. 
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Erbbirne 


Erdbeer-Wein. Entweder bereitet man diejen 
jehr einfach, indem man fchon abgelagerten Sohannis- 
beerwein mit Erdbeerſaft vermifcht, oder man ſtellt 
ihn auf folgende Art direkt aus frifchen Früchten 
ber. Zwölf Liter gut gelefene Walderdbeeren werben 
zerdrückt, mit 12 Liter Falten Waſſer übergoffen 
und vierundzwanzig Stunden ruhig ftehen gelafien. 
Dann feiht man die Flüffigfeit Durch, fügt 4 Kilo— 
gramm Zuder, 8 Liter Apfelwein, die dünn— 
abgefhälte Schale einer Citrone und 30 Gramm 
pulverifierten Weinftein hinzu, füllt alles in ein 
Faß, welches jedoch höchſtens zu drei Viertel voll 
werben barf, verſpundet dasjelbe, bohrt aber in 
den Zapfen ein fleines Loch und läßt das Faß 
vier Wochen an einem mäßig warmen Orte ftehen, 
damit der Wein gehörig gären Tann. Nun fügt 
man noch 1'/, Kilogramm Zuder, der in 2 Liter 
warmen Waller aufgelöft wird, Hinzu, ſchüttelt 
das Faß gut um und verſpundet es wie zuvor. 
Nah etwa 6—8 Wochen, went die Gärung 
völlig aufgehört hat, gießt man die Mare Flüſſig— 
feit von dem Bodenfat ab, ſchüttet 1 Liter beiten 
Franzbranntwein hinein und füllt den Wein wieder 
in das gereinigte Faß, legt es zwei Monate in 
den Keller, füllt den Wein dann im ein anderes, 
kleineres Faß, das bis oben herauf voll wird, 
ſpundet dasfelbe ganz feit zu und läßt es drei bis 
vier Jahre ruhig lagert, bevor man ben Weit 
auf Flafchen zieht und in Gebrauch nimmt. 


Erdbirne, Erdartiſchocke, Topinambur, franz. 
topinambour, engl. Jerusalem artichoke. Die 
Erdbirnen gleichen großen, Yanglichrunden Kar— 
toffeln und find die Wurzelfnollen des Helianthus 
tuberosus, einer vielfach nützlichen, zur Familie 
der Sonnenroſen gehörenden Pflanze, die auch in 
der Höhe des Stengels wie in der Geftalt ber 
rauhen fpitigen Blätter und der gelben Blüten 
den Sonnenblumen ähnlich jeher. Sie wurden 
1618 aus Brafilien nach England gebracht und 
famen von da fpäter nach Frankreich und Deutich- 
Yand, wurden aber Durch die fehmachafteren Kar— 
toffeln verbrängt und finden namentlich in Deutſch— 
Yand feine rechte Wiirdigung, während fie in Enge 
Yand und Frankreich vielfach angebaut und auf 
mancherlei Weife zubereitet werden. Die Knollen 
beſitzen einen eigentümlich fühlichen, faſt ſpargel— 
ähnlichen Geſchmack, ſie dienen oft als Surrogat 
für Artiſchocken; ihr Anbau iſt ſehr leicht, da ſie 
faſt in jedem Boden viele Jahre lang ohne weitere 
Kultur als regelmäßige Reinigung von Unkraut 
und zeitweiſe Düngung gedeihen. Sie lieben einen 
ſandigen Boden und ein ziemlich mildes Klima, 
werden im März und April wie die Kartoffeln 
gelegt und die Ernte dauert vom November bis 
zum Frühjahr, da die Kuollen vom Froft nicht 
leiden und am beften friih aus der Erde ges 
nommen fchmeden; gewöhnlich nimmt man nur 
die großen Knollen heraus und läßt die kleineren 
für das nächfte Jahr als Ausfaat im Boden. Die 
Pflanze blüht erft im Oktober und nicht eher als 
nad) der Blüte darf man die Stengel mit ben 
Blättern abjchneiden und als Biehfutter verwenden; 
die Knollen find gleichfalls ſowohl roh als gekocht 


Erdbirnen, gekocht 


ein leichtverdauliches und nahrhaftes Futter für 
Rindvieh und Schweine, ebenſo find fie zur Spiritus 
bereitung trefjlich geeignet. In Frankreich kocht 
man die geſchälten Erdbirnen in Salzwaſſer wie 
die Kartoffeln, noch ie werben fie, wenn mar 
fie in einem Dampftopf focht; man legt fie in 
Nagouts wie Die Artiichoden, fchneidet fie in 
Scheiben und brät fie in Butter, giebt fie mit 
holländifcher Sauce, Sauce & la maitre-d’hötel 
oder als Salat zubereitet. Von den in England 
üblichen Zurichtungsarten wollen wir einige näher 
beſchreiben. 


Erdbirnen, gekocht. Nachdem die Knollen 
geſchält ſind, legt man ſie eine kurze Zeit in kaltes 
Waſſer mit etwas Eſſig, thut ſie dann nebſt einem 
kleinen Löffel Salz in einen Topf mit kochendem 
Waſſer und läßt, ſie eine Viertelſtunde kochen, 
worauf man mit einer Gabel verſucht, ob ſie weich 
genug ſind, und ſie in dieſem Falle ſofort heraus— 
nimmt und abgießt. Sie werden auf eine Schüſſel 
geſchüttet und mit geſchmolzener Butter oder 
holländiſcher Sauce übergoſſen ſerviert. Häufig 
ſchneidet man ſie mit einem Gemüſemeſſer in birn⸗ 
förmige Geſtalt, dämpft ſie langſam in Waſſer, 
mit etwas Salz, einem kleinen Stück Butter und 
2—3 in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, und giebt 
fie dann mit gefchmolzener Butter übergoſſen auf. 
Nichtet man fie in holländifcher Sauce an, fo kocht 
man fie in Milh und Waſſer. 


Erdbirnen-Zricafjee. 1 Kilogramm geſchälte 
und in Galzwaffer weichgefochte Knollen werben 
auf einem Giebe abgetropft, dann ſchüttet man 
— Milch i in ein Kaſſerol, würzt ſie mit Salz, 
Pfeffer, einer Priſe geſtoßenem ‚Zimt und eben⸗ 
foviel Muskatnuß, verkocht ein in Mehl gerolltes 
Stückchen Butter damit und läßt die Erbbirnen 
5—6 Minuten darin dämpfen. 


Erdbirnen, gebacken. Geſchälte Knollen ſchneidet 
man in ſehr dünne Scheiben und bäckt dieſelben 
in kochendem Oel oder Speck ſchön braun, beſtreut 
ſie mit Salz und giebt ſie möglichſt heiß zu Tiſch. 


Erdbirnen-Brei. Nachdem die Knollen ge— 
hält und in Salzwafjer ganz weichgefocht find, 
gießt man das Wafjer ab und rührt die Erd— 
birnen mit heißem Rahm, Pfeffer und Salz zu 
Brei, den man zur gebratenem Fleiih, Beefſteaks 
u. dergl. aufträgt. 


Erdbirnen⸗ Suppe. 80—100 Gramm Butter 
läßt man in einem Kafferol fehmelzen und ſchwitzt 
darin 1%, Kilogramm in Scheiben gefchnittene, 
geſchälte Erdbirnen, eine zerjchnittene Zwiebel, eine 
Möhre und 250 Gramm würflig gefchnittenen rohen 

Schinken. Nachdem man dies zehn Minuten lang 
in der Butter verrührt, fügt man Liter Träftige 
Fleiſchbrühe hinzu, dämpft alles darin weich, gießt 
noch /, Liter Fleiſchbrühe nach, würzt mit Pfeffer 
und Salz, ftreicht Die Suppe durch ein Gieb und 
vermifcht fie mit 4/, Liter kochender Milch, läßt 
fie über dem Feuer noch einigemal aufwallen und 
richtet fie über geröfteten Semmelwürfeln ar. 


264 Escalopes von Hafen oder Rehfleiſch 


Escabescia. Eines der wohlſchmeckendſten 
fpanifchen Nationalgerichte, namentlich wenn die 
Escabescia von Rebhühnern bereitet wird. Man 
zexteilt 2—3 junge Nebhühner, Tauben ober 
Hühner, nachdem fie gerupft, ausgenommen und 
gewaschen find, in 4—5 Stüde, thut dieſelben 
nebft reichlihen Olivenöl, zwei unabgeichälten 
Knoblauchzehen, etlichen Biefferkörnern und Nelken 
ſowie ein wenig Salz in ein Kafjerol, ſchwenkt 
letzteres ſo Tange über dem Feuer, bis die Ge— 
flügelſtücke bräunlich gebraten ſind, füllt hierauf 
etwas Fleiſchbrühe und Eſſig nach, deckt das Gefäß 
zu und läßt das Geflügel langſam weichdünften. 
Mau nimmt letzteres dann heraus, ordnet es ‚auf 
einer Schüffel, verkocht bie Brühe noch mit einigen 
Löffeln Kalbsfußgelée, gießt fie ſchließlich durch ein 
Sieb über das Fleiſch und ſerviert das Gericht 
nach dem völligen Erkalten. 


Escalopes. Kleine, möglichſt rund angel we 
Scheiben won Wildbret, Geflügel, Fiſch, Kalbfleiich, 
Rindslende 2c., welche gedämpft oder gebraten und 
mit irgend einer Sauce kranzförmig und immer 
eine Fleijchicheibe zum Teil auf der anderen liegend 
auf der Schüfjel angerichtet werden, jo baß fie 
gleihlam eine Treppe (escalier) bilden, woher ihr 
Name rührt. 


Escalope3 von Fiſch. Kleinere Hechte oder 
Zander werden gefchlachtet, dann ſchneidet man 
Kopf und Schwanz ab, entfernt Die Haut, löſt 
das Fleiih vom Rückgrat los, zieht die Gräten 
heraus, ſchneidet es in mögůchſ runde, fingerdicke 
Scheiben von der Größe eines Zweithalerſtückes, 
legt dieſelben in eine flache, dick mit Butter be— 
ſtrichene Pfanne, beträufelt fie mit Citrouenſaft, 
beſtreut fie mit etwas Ca und weißem Pfeffer, 
gießt geflärte Butter darüber und brät die Escalopes 
über raſchem Feuer auf beiden Seiten durch, richtet 
fie nad) obiger Angabe zierlih um eine Schüffel 
an und giet in die Mitte eine helle Champignons, 
Kapern- oder Trüffeljauce. 


Escalope3 von Günfeleber. Eine große Gänfe- 
leber oder zwei Heine weiße, fette Lebern werden 
in runde, fingerdide, thalergroße Stücke gejchnitten, 
nebeneinander in ein mit zerlaffener Butter be— 
ftrichenes Kaſſerol gelegt, mit etwas Salz und 
weißen Pfeffer überftreut und mit einem butter- 
beftrichenen Papier bedeckt. Einige Minuten wor 
dem Anrichten ſchwitzt man die Escalopes auf 
beiden Geiten raſch eine kurze Zeit durch, ſchüttet 
die Brühe ab und zu einer inzwiſchen beveiteten 
kräftigen Trüffel- oder Champignonfauce, gießt 
diefelbe über die Escalopes, läßt fie damit noch 
einmal auffochen und giebt fie in einer mit Blätter- 
teigrand umgebenen Schüfjel auf. 


Escalopes von Haſen- oder Rehfleiſch. Das 
NRücenfleiih von 1—2 Hafen oder einem jungen 
Reh wird auf beiden Geiten vorfichtig abgelöft 
und gehäutet, worauf man es in federfieldice 
Scheiben zexteilt, dieſelben etwas flachichlägt und 
zierlich rund ſchneidet. Man legt ſie in ein mit 
geklärter Butter beſtrichenes Kaſſerol nebſt etlichen, 
in dünne Scheiben von gleicher Größe zerſchnittenen 








Escalopes von Kalbfletich 


ZTrüffeln oder 3—4 Ejlöffeln voll fines herbes 
(Eleingehacten Champignons, Trüffel, Chalotten 
und PBeterfilie), ftreut ein wenig Salz und weißen 
Pfeffer darüber, bedeckt fie mit einem gebuttexrten 
Papier umd ftellt fie einftweilen beiſeite. Indeſſen 
hadt man das Gerippe vom Nüden und die 
Fleifhabgänge Hein und kocht fie nebft einem 
Stüdchen rohen Schinten, 250 Gramm derbem 
Kalbfleifch, zwei Heinen Zwiebeln, einen Lorbeer— 
blatt und einer zerfchnittenen Möhre mit */, Liter 
guter Fleiſchbrühe fowie '/, Liter Notwein oder 
Madeira zur einer kräftigen Brühe, die man durch— 
jeiht, entfettet, mit etwas Citronenfaft und brauner 
Coulis vermijcht und auf die einige Minuten tiber 
dem Feuer gejchwungenen und gewendeten Esca— 
lopes gießt, die man noch ein= bis zweimal darin 
aufkochen läßt. Man richtet fie hierauf in einer 
Schüſſel mit Einfaffung von Semmel-Croutons, 
Reis oder Nudeln an und giebt fie wie alle 
anderen Arten von Escalopes als Entrée bei 
größeren Mahlzeiten. 


Escalopes von Kalbfleiſch. Ein fchönes 
jaftiges Stück Kalbfleiſch aus der Keule von etwa 
750 Gramm wird in runde, 1 Centinteter Dicke 
Scheiben gefhnitten, -Die von Haut und Sehnen 
befreit und mit dem Meſſer flachgejchlagen, neben— 
einander in ein Kafjerol mit beipgemachter Butter 
gelegt und raſch auf beiden Seiten einige Minuten 
über dem Feuer geſchwenkt werden. Dann gießt 
man die Butter ab, fügt vier Eßlöffel voll fines 
herbes und ein wenig Bouillon hinzu und dämpft 
die Escalopes damit noch eine Viertelſtunde Yang 
vollends weich, worauf man fie mit einer beliebigen 
pifanten Sauce oder mit einem Purde von Endivien, 
Sauerampfer u. dergl. aufgiebt. In England bereitet 
man die Kalbs-Escalopes, indem man fie in Ei und 
geriebenem Weißbrot werdet, mit Pfeffer und Salz 
beftreut, in Butter hellgelb brät und mit Tomaten- 
Sauce oder Sarbellen-Sauce anrichtet. 


Escalopes von Kaninchen. Sie werben ganz 
wie die von Hafenfleifch vorgerichtet, nur läßt man 
die Trüffeln weg; das zerhadte Gerippe kocht man 
mit 1 Liter Fleiſchbrühe, Wurzelwerk, getrockneten 
Champignons, einigen Wacholderbeeren, Salz, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern 1%), Stunden Yang, 
feiht die Brühe durch, verdickt fie mit einer hellen 
Mehlihwite, fügt ein Glas Weißwein, den Saft 
einer halben Citrone, etwas weißen Pfeffer oder 
eine Meſſerſpitze Currypulver Hinzu, gießt fie über 
die zuvor im Butter gejchwenkten Escalopes und 
läßt diefelben noch einmal darin aufkochen. 


Escalopes von Rindslende. Aus 1 Kilogramm 
gut abgelegener Rindslende werden Escalopes zurecht- 
gefehnitten, im ein dick mit Butter ausgeftrichenes 
Kaſſerol gelegt, mit Salz und etwas Pfeffer be 
freut, mit einem gebutterten Papier bedeckt, kurze 
Zeit auf beiden Seiten über raſchem Feuer ge 
ſchwenkt und dann mit einer Trüffel-, Madeira— 
oder einer aus fines herbes und brauner Coulis 
bergeitellten Sauce noch vollends weichgebämpft, 
worauf man fie in einem Reisrand oder einem Rand 
von aufrechtftehenden Semmel-Croutons anvichtet. 
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Escalopes von Wildgeflüge. Don Reb— 
hühnern, Schnepfen oder Haſelhühnern Yöft man das 
Bruftfleiih ab, fehneidet e8 zu Escalopes jchräg zu, 
focht aus bei zerhacten oder zerftampfter Gerippen 
und '/, Liter brauner Coulis eine Fraftige Brühe, 
ſchwenkt die Escalopes nebft feingefchnittenen Trüffel- 
heiben in Butter einige Minuten über dem Feuer, 
läßt fie mit der Brühe nochmals aufkochen und 
jerviert fie auf einer mit Blätterteig oder Semmel- 
Croutons garnierten Schüffel. 


Escargot, Schnede, |. d. 
Eſchlauch, ſ. v. w. Chalotten, ſ. d. 
Espagnole, j. Spanifche Sauce. 


Eſſenz. Sp nennt man jeden flüffigen kon— 
zentrierten Auszug aus vegetabilijchen oder ani= 
malifchen Subftanzen; für die Parfümerie, Liqueur— 
fabrifattion und Konditorei erzeugt man ätherijche 
Ejjenzen durch Auflöfung ätheriſcher Dele in Alkohol 
oder durch Digerierung von Gewinzen, Wurzeln 
und Kräutern oder Früchten in Alkohol. In der 
Kochkunft verteht man unter Efjenzen meiftens feine 
derartigen geiſtigen Extrakte, ſondern bauptjächlich 
Flüſſigkeiten, welche durch ſtarkes Einkochen von 
verſchiedenartigen, aus Wild, Geflügel, Fiſchen, 
Wurzeln u. f. w. gewonnenen Brühen hergeftellt und 
zur Würze von Saucen, Ragouts u. ſ. w. ver- 
wendet werben. Ueber die für die Küche wichtigen 
Gewirz-Efjenzen, f. unter Gewürze, fonjervierte. 


Eſſenz, Champignon:. ?/, Kilogramm größere 
Champignons werben geputzt, flüchtig gewafchen, 
in ein Kaſſerol gefchüttet, mit dem Saft von zwei 
Eitronen und 5 Gramm Salz in einem verdeckten 
Kafjerot 5—6 Minuten über das Feuer geftellt, 
mit ?/, Liter kräftiger Hühnerbrühe übergoſſen und 
eine Biertelftunde damit verkocht, worauf man die 
Eſſenz durch ein Tuch feiht und in einer wohl 
verforkten Flaſche zum Gebrauch aufbewahrt. 


Efienz, Fiſch- Etwa 1'/, Kilogramm Kleinere, 
gutgereinigte Fische verſchiedener Art (Weißfiſche, 
Karpfen, Hecht u. f. w.) werden in Stücke gefchnitten 
und mit zwei Zwiebeln, vier Chalotten, etı bis 
zwei Möhren, einem Bouquet garni von Peterfilie, 
Eftragon und zwei Lorbeerblättern, zwei Gewürz— 
nelfen, 10 Gramm Sal, 3 Gramm Pfeffer: und 
Gewürzkörnern, 2 Liter Waffer und '/, Liter Weiß- 
wein in einem wohlverdeckten Kaſſerol mehrere 
Stunden Yangjam gekocht, bis die Fiſche zu Brei 
zerfallen und gänzlich zerkocht find, worauf man 
die Eſſenz durchfeiht und gefegentlich zu Fiſchſaucen, 
Faftenfuppen, Ragouts u. f. w. anwendet. 


Efjenz, Geflügel. Von drei alten Hühnern 
Yöft man die Bruft ab und verwendet fie zu Hühners 
Soteletten oder einem ähnlichen Gericht, zerhackt 
das Uebrige in Heine Stüde und legt fie nebft 
1 Kilogramm Kalbfleiih aus der Keule, das man 
ebenfalls in mehrere Stüde zerteilt hat, in ein 
Kaſſerol, fügt zwei Zwiebeln, deren eine mit zwei 
Gewürznelken beſteckt ift, eine Möhre, ein Kräuter 
bündelchen und 2 Liter Hühnerbrühe hinzu, und kocht 
dies mehrere Stunden hindurch fehr langſam, bis 


Eſſenz, Gemüſe— 


das Fleiſch völlig weich geworden iſt, worauf man 
die Eſſenz durchſeiht, entfettet und in Flaſchen auf— 
bewahrt. 


Eſſenz, Gemüſe-. Im ein großes Kaſſerol thut 
man 2 Kilogramm in Stücke zerſchnittenes Rind— 
fleifch, ein altes Huhn oder zwei alte Tauben und 
einen Kalbsbeinknochen nebſt ſechs zerſchnittenen 
Möhren, drei Zwiebeln, zwei Kohlrabis, zwei bis 
drei Salatköpfen, zwei bis drei nicht zu großen 
Sellexieknollen, einigen Peterſilienwurzeln, einem 
Welſchkohlkopf, drei Porres und etwas Kerbel; Dann 
füllt man das Kafferol mit einigen Litern Fleiſch— 
brübe, Yäßt das Ganze fehr langfam 3—4 Stunden 
kochen, feiht die Eſſenz durch, ſchöpft alles Fett ab 
und bewahrt fie auf. 


Eſſenz, Gewürz. Im ein irdenes Kafjerol 
ſchüttet man °/, Liter guten Weißwein und thut zwei 
Eßlöffel voll Eſſig, 120 Gramm Salz, 1 Gramm 
Pfefferförner, vier Gewürznelfen, vier Blättchen 
Macis, 30 Gramm Morcheln, vier Lorbeerblätter, 
10 Chalotten, eine Zehe Knoblauch, eine Handvoll 
Peterfilie, einen Kaffeelöffel voll Koriander, eine 
zerichnittene Möhre, eine Zwiebel, zwei Beige 
Thymian, ſechs Stengelchen Kerbelkraut, zwei mäßig 
Heine Gelleriefnollen fowie zwei Eitragonzweige 
hinzu, bringt den Wein zum Kochen und ftellt das 
Kafjerol dann feft zugedeckt ſofort in heiße Ajche, 
wo man die Eſſenz 7—8 Gtunden ziehen Yäßt, 
hierauf durchſeiht, in Heine Flaſchen füllt und in 
jehr Heinen Ouantitäten zur Würze von Saucen, 
Suppen und Nagouts benütt. 


Eſſenz, Knoblauch⸗ Fünf Bis ſechs Zehen 
Knoblauch, im deren jede man eine Gewürznelke 
fteckt, zwei Lorbeerblätter und ein Stückchen Zucker 
von der Größe einer Haſelnuß werden in einer 
Flaſche Weißwein ſo lange gekocht, bis die Flüſſigkeit 
zur Hälfte eingekocht iſt. Man ſchäumt gut ab 
und klärt die Eſſenz, indem man ſie durch einen 
mit Filtrierpapier oder Baumwolle ausgelegten 
Trichter langſam in kleine Faſchen laufen läßt, die 
ſehr gut verkorkt werden. In Italien und Frank— 
reich benützt man dieſe Eſſenz gern und häufig, in— 
dem man einige Tropfen davon zu der Brühe, worin 
man Fiſch ſiedet, oder zu Fleijch-Geldes und Dänpf- 
brühen gießt. 


Eſſenz, Sardellen-. 12—15 ausgegrätete Sar- 
dellen werden langſam in °/, Kiter Waſſer gekocht, 
bis fie zu Brei zerfallen find, dann feiht man die 
Eſſenz durch, Die jo dic wie Sirup fein muß, und 
füllt fie in Kleine Flaſchen, um fie kaffeelöffelweiſe 
zur Würze von Saucen zu verwenden. 


Eſſenz, Schinfen=. 1 Kilogramm roher Schinken 
wird in Scheiben gefchnitten, die man mit einem 
Fleiſchhammer etwas klopft, in ein Kafjerol legt 
und darin über dem Feuer ſchwitzen läßt, bis fie 
anzuhängen beginnen; dann fügt man einige Eß⸗ 
Löffel voll ge fhmolgene Butter hinzu und überftäubt 
den Schinken mit Mehl, verrührt dies mit der 
Butter, gießt 1—1?/, Liter ungeſalzene Fleiſchbrühe 
hinzu, würzt mit einigen Pfefferkörnern, einem Blatt 
Macis, dem Saft einer Citrone, zwei Gewürznelken, 
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zwei Lorbeerblättern, einem Kräuterbündelchen und 
einigen friſchen oder getrockneten Champignons, 
kocht den Schinken ſehr langſam 6—7 Stunden, 
ſeiht die Eſſenz durch und verwendet ſie zu Saucen. 


Eſſenz, Trüffel. 1 Kilogramm ſauber ge— 
reinigte und geſchälte Trüffeln, werden zerfchnittent, 
in ein Kafjerol gethan und mit einer Flaſche Madeira 
und 1 Liter Fräftiger Bonillon oder Hühnerbrühe 
übergoſſen, worauf man ein Bouquet garni von 
Kräutern, 10 Gramm Salz, 8 Gramm geſtoßenen 
weißen Pfeffer und ein Blatt Macis hinzufügt, das 
Kaſſerol gut zudeckt und den Inhalt eine halbe Stunde 
über rafchen Feuer fochen laßt. Nach dem Er- 
falten ftreicht man die Efjenz durch, bewahrt fie 
zur Würze für Saucen auf und verwendet bie 
Trüffeln, welche durch das Auskochen nichts von 
ihrer Schmadhaftigfeit verlieren, nach Belieben zu 
Ragouts, Farcen und dergleichen. 


Eſſenz, Wildbret: */, Kilogramm Hirſch- 
fleifch oder in Ermangelung deſſen Rindfleiſch, zwei 
alte Rebhühner und zwei wilde Kaninchen oder 
ein Haſe werden in Stüde zerſchnitten und mit 
2 Liter Fleiſchbrühe in einem Kafferol zum Kochen 
gebracht; dann gießt man Liter Weißwein ar, 
läßt die Brühe eine Weile einkochen, fügt zwei 
Zwiebeln, zwei Möhren, etwas Thymian und Bafi- 
licum, einige Wacholderbeeren und zwei Nelken 
binzu, ſchäumt gut ab, kocht das Fleiſch langſam 
jehr weich, läßt es in ber Brühe erfalten und jeiht 
die Ejjenz durch. 


Eilig, franz. vinaigre, engl. vinegar. Diefe 
aus Eſſigſäure und Wafjer zufammengefetste Flüſſig— 
feit, welche meift durch die jaure Garung ver— 
jhiedener alfohol= oder zucderhaltiger Slüffigfeiten 
erzeugt wird, ift nicht allein für die Hauswirtichaft 
zur Bereitung von Salaten und vielerlei Speijen 
wie zum Einmachen von Gemüfen und Früchten 
unentbehrlich, fondern auch für Fb: techniſche 
Zwecke von höchſter Wichtigkeit. Man ſtellt Eſſig 
her aus Wein, aus Branntwein oder Weingeiſt, 
aus Malz oder Bierwürze, aus ſauer gewordenem 
Bier, aus Obftweinen, zerquetichten reifen oder halb— 
reifem Obft, unreif gebliebenen Weintrauben, Runkel— 
rüben- oder Möhrenfaft, Honig, Zuder-Sirup, 
gefrorenen Kartoffeln. Außerdem hat man Fruchtz, 
Kräuter und Gewürzeifige, welche jedoch nur durch 
das Digerieren von feinem Eſſig mit Früchten, 
Kräutern, Blumen oder Gewürzen bereitet werden; 
die Toilettenejfige ftellt man aus einer Mifchung 
von Eifigiprit und verjchiedenen ätheriſchen Delen 
ber; der bei der trodenen Deftillation des Holzes 
mit dem Theer zugleich übergehende Holzeſſig dient 
nur zur Konfervierung von Hol, Fleiſch und 
anderen Stoffen, ift aber wegen feines unangenehm 
brenzlichen Geihmads und Geruchs auch im ge 
reinigten Zuftande nicht in der Küche verwendbar. 
Der beſte und reinfte Eifig, deſſen man namentlich) 
zum Einmachen unbedingt bedarf, ift der aus Wein 
oder verbünnten Branntwein, den man mit Hilfe 
von bereit8 fertigem Weineffig oder Ejfigfäure in 
Gärung übergeben läßt; das Verfahren im Heinen 
Mafftabe beiteht gewöhnlich darin, daß man in 





Eifig, Chalotten=, Knoblauch oder Zwiebel- 


eine große Steingutflafche oder ein Feines Faß 
2/, Liter guten Weinejfig fchüttet, ein nußgroßes, 
mit etwas Galz und Pfeffer vermifchtes, in Lein— 
wand eingebundenes Stückchen Sauerteig hinein— 
hängt, dann 4/, Liter etwas evwärmten leichten 
Wein hinzugießt; alle zwei Tage fügt man aufs 
neue Liter erwärmten Wein hinzu, bis das 
Gefäß voll ift, worauf man den Sauerteig heraus- 
nimmt und nad 8—10 Tagen den Eijfig benützen 
kann. Wenn man von Zeit zu Zeit dem ver— 
brauchten Effig wieder durch hinzugegofjenen Wein 
erſetzt, kann man das Gefäß jo lange zur Eifige 
bildung benüten, bis fich fo viel Hefe unten ans 
gejetst hat, daß e8 einer wölligen Entleerung und 
Neinigung bedarf. Bei der Weinefjigfabrifation 
im großen, wie fie in Orleans vorzugsweiſe bes 
trieben wird, kann man die großen Mutterfäjier 
8—10 Sahre hintereinander benübten, bevor fie 
gereinigt und von neuem angefeßt zu werden brachen. 
Um Eifig aus Branntwein im Haufe herzuftellen, 
ſchüttelt man ein kleines Weißweinfaß tüchtig mit 
beißgemachten Eifig aus, thut 1 Kilogramm ges 
ftoßenen Zuder und 3, Liter Franzbranntwein 
hinein, rüttelt das Faß tüchtig um und füllt es 
mit filtriertem Regenwaſſer, legt e8 an einen warmen 
Ort, ftedt einen Hahn daran und befeftigt über 
dem Spundloh ein Stüd Muffelin, damit die 
Luft Zutritt hat. Nah 5—6 Monaten ift ber 
Eifig brauchbar und kann auf Flafchen gezogen 
werden. Obſteſſig aus reifem oder abgejallenen 
Obſt ift meiftens ganz wohlſchmeckend, aber nicht 
ſehr haltbar; mar zerftampft das Obft (Mepfel, 
Birnen und Pflaumen) zu Brei, thut denſelben in 
ein Faß, ſchüttet auf je 20 Liter Obft 18 Liter 
Wafjer Hinzu, fügt 1 Kilogramm Zucker bei, läßt 
das Ganze erſt im geiftige Garung übergehen, 
ſeiht nach ſechs Tagen die gegorene Flüjfigfeit 
durch, fehüttet fie in ein mit heißem Eifig aus— 
gefpültes Faß, fett etwas reinen Eſſig ('/, Liter) 
und, um etwas ftärferen Eſſig zu erzeugen, noch 
1—1!/, Liter reinen Alkohol zu und kann nad) 
6—8 Wochen brauchbaren Eſſig abziehen. Um die 
Gärung von Obfteffig zu bejchleunigen, Tann man 
auf obige Menge Waffer 125 Gramm Preßhefe 
oder etwa 60 Gramm in Eifig aufgelöften Wein— 
ftein und einen bis zwei Eßlöffel Honig zuſetzen. — 
Für größere Haushaltungen auf den Lande, wo 
genügender Raum vorhanden ift, empfiehlt fich die 
Selbitherftellung won Eifig jchon aus dein Grunde, 
weil man jelten reinen und ganz unverfälſchten 
Ejfig zu Kaufen befommt. Die feineren Eſſigſorten 
erden oft durch Beifatz von geringeren, wie Obftejlig, 
Biereffig u. f. w., verjchlechtert, die gewöhnlichen 
Eifigarten jedoch find häufig Shlimmen Berfälfchungen 
unterworfen, denn man bat das Borhandenjein 
von Schwefelſäure, Salzfäure, Salpeterfüäure und 
Weinfteinfaure darin entdeckt oder herausgefunden, 
daß der Eifig, um ihm einen fchärferen Geſchmack 
zu geben, mit ſpaniſchem Pfeffer, Bertramswurzel, 
Senfkörnern, Galgant, Paradiesförnern oder Seidel— 
baft verjet war. Da einer Hausfrau alle chemifchen 
Mittel zur Prüfung auf diefe Verfälſchungen nicht 
fo geläufig find oder zu Gebote ftehen, fo thut fie 
am beiten, fi) auf ihre Nafe und Zunge zu vers 
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Yafjen; zunächſt ift darauf zu jeher, ob der Eifig 
klar und wafjerhell, und mit der Zunge zu prüfen, 
ob der Geſchmack angenehm und Fräftig jauer ohne 
beigenden, unangenehmen Beigeſchmack if. Dann 
gießt man einige Tropfen von dem Eſſig im die 
hohle Hand, verreibt diefelben raſch und riecht daran, 
oder man bringt ein wenig davon zum Kochen 
und prüft den Geruch der auffteigenden Dämpfe. 
Keiner Ejfig trübt nicht das Glas einer Flaſche, 
in der man ihn einige Tage erfaltet ftehen Yaßt, 
und bildet auch keinen Bodenfat darin; er ver— 
dunftet bei Erhitzung mit Hinterlaffung eines fehr 
geringen, wenig ſauren Nückhtandes, und wenn man 
ihn der freien Luft ausjett, ſammeln fich bald 
Eifigfliegen um ihn. Berfälichter Eifig binterläßt 
bei der Berbumftung einen ſcharf und beißend 
ſchmeckenden Rückſtand und beim Koften ein Brennen 
im Schlund. Eine der beiten Proben befteht aber 
darin, Die Oberlippe mit vollkommen reinem Eifig 
und die Unterlippe mit dem zu verfuchenden Eifig 
zu beſtreichen und beide Lippen an der Luft troden 
werden zu laſſen; der reine Eifig verdumftet an 
der Luft ohne Hinterlaffung eines ſauren Geſchmacks, 
während von verfälichtem Eſſig ein brennend jcharfer 
Geſchmack zurückbleibt. — Um länger aufbewahrten 
Eifig gegen das Abſtehen und die Eijfigaale zu 
beivahren, empfiehlt man, Heingejchlagene Holzkohle 
in das Faß zu werfen, wovon man auf ein Faß 
von 30 Liter etwa 750 Gramm bis 1 Kilogranım 
bedarf. 


Eſſig, Chalotten-, Knoblauch- oder Zwichel-, 
f. auch Chalotten-Eſſig. 125 Gramm friih ges 
erntete Chalotten werden gejchält und in Stücke 
zerfchnitten, im eine weithalfige Flache gethan und 
mit 1 Liter des beſten Weinefjigs übergoſſen, worauf 
man die Flaſche 10—12 Tage ftehen läßt und 
jeden Tag einmal umfchüttelt. Wünſcht man den 
Geſchmack ſehr ſtark, jo läßt man den Eifig drei 
Moden mit den Chalotten ziehen, dann gießt man 
ihn ab, filtriert ihm, füllt ihn in Kleine Flaſchen, 
verkorkt diefelben gut und verwendet den Eſſig als 
Würze an Saucen, Nagouts und Suppen, jowie 
an manche Salate, wie Kartoffel= und Fleiih-Salat. 
Ziviebel-Eijfig bereitet man ganz in derſelben Weife 
und zu Knoblaud-Eifig nimmt man auf 1 Liter 
Eifig nur 10—12 Gramm Knoblaud). 


Eifig, Eitronen-. Von 8—10 ſchönen Ci— 
tronen wird die Schale mit einem feinen fcharfen 
Meffer jehr dünn abgeihält, in Kleine Stücken 
zerfchnittten, in eine Flaſche gethan und mit 1 Liter 
MWein-Ejfig 14 Tage bis 3 Wochen digeriert, wo— 
nad man den Ejjig filtriert, auf Flaſchen füllt 
und aufbewahrt, ex verleiht, im Heinen Quantitäten 
an Saucen und Ragouts gethan, denjelben einen 
vorzüglich angenehmen Geſchmack. 


Eſſig, Eſtragon-. Die friſch von den Stengeln 
gepflückten Eſtragonblätter breitet man an einem 
warmen, aber ſchattigen Ort auf großen Papier- 
bogen aus und läßt fie jo abwelfen; dann nimmt 
man auf 1 Liter feinften Wein-Ejfig etwa 150 bis 
200 Gramm von diefen Blättern, thut fie in bie 
Flaſche, fügt nad) Belieben noch etwas Salz, Cha— 


Eifig, Gewürz⸗ 


Iotten, Pimpinelle oder nach franzöſiſcher Methode 
etwas Citronenſchale und etliche Gewürznelken hin— 
zu, was dem eigentümlichen Arom des Eſtragon 
jedoch ſchadet, verkorkt die Flaſche, läßt ſie 14 Tage 
an der Sonne ſtehen und filtriert dann dieſen ſehr 
beliebten und angenehmen Eſſig. 


Eſſig, Gewürz. Zwei Muskatnüſſe, 8 Gramm 
Senfkörner, 4 Gr. Nelken, 4 Gr. Ingwer werden 
gröblich geſtoßen, 60 Gr. Salz, 4 Gr. Pfeffer— 
körner, die Schale einer halben bitteren Pomeranze 
und ſechs geſchälte Chalotten hinzugefügt, das Ganze 
mit 1, Liter Wein-Eſſig in einer verkorkten 
Flaſche einige Wochen an die Sonne geftellt, dann 
durcchgejeiht und zu Saucen und Ragouts verwendet. 


Eſſig, Himbeer. Auf 1 Ar feinften Wein⸗ 
Eifig nimmt man '/, Liter reife ſchöne Himbeeren, 
zerdrückt dieſelben etwas, übergießt ſie mit dem 

Eſſig, läßt die gut verftöpfelte Flaſche vierzehn 
Tage an der Sonne ziehen, filtriert den Ejjig und 
reicht ihn zu Fiſch, befonders Forellen, oder ver— 


wendet ihn zu GSalaten, Saucen und zur Bes. 


reitung einer ſehr fühlenden Limonade. Noch ſchmack— 
bafter wird der Himbeer-Eifig, wenn man ein 
reichlicheresg Ouantım Beeren dazu nimmt, 3. B. 
auf 1 Liter Ejfig 1—1'/, Liter Beeren, die man 
dann mur etwa 12 Stunden damit ziehen läßt, 
worauf man den Eſſig filtriert, in Flaſchen füllt, 
mit Blaſe überbindet und im Wafjerbade einige 
Minuten kochen läßt, um die Flajchen fpäter gut 
verforkt aufzubewahren. Zur Limonadebereitung 
fiedet man den Himbeer-Ejjig haufig mit Zucker 
auf, indem man 1 Liter davon mit ?/, Kilogramm 
Zuder verkocht und nach dem Erkalten in gut ver- 
ftöpfelten und verpichten Flafchen aufhebt. 


Eſſig, Johannisbeer-. 2 Liter vote und 2 Kiter 
weiße Sohannisbeeren werden ausgepreßt und ber 
Saft bis zum anderen Tage ftehen gelafjen, dann 
gießt man ihn worfichtig von dem Bodenſatz ab, 
vermifcht ihr mit 1 Liter Wein-Eifig, filtriert ihn, 
füllt ihn in reine Flaſchen und läßt dieſe entweder 
noch einige Tage offen an der Sonne gären, be— 
por man den Eſſig nochmals umfüllt und auf- 
bewahrt, oder man kocht die mit Blaſe über— 
bundenen Flaſchen kurze Zeit im bain-marie. 


Eſſig, Kirſchen-. 3 Liter recht reife Sauerkirſchen 
werden bon ben Gtielen befreit, famt den Kernen 
in einem Mörſer zerftoßen und mit 1'/, Liter 
feinem Wein⸗Eſſig übergofjen acht Tage lang zu= 
gedeckt an einen Fühlen Ort geftellt, täglich einmal 
umgerührt, dann durch ein Tuch gepreßt, zu '/, Kilo= 
gramm von dem Saft-Eſſig die gleiche Menge 
Zuder gethan, der Eſſig damit unter gehörigen 
Abſchäumen klargekocht und nach dem Erkalten in 
verforkten und verpichten Flaſchen aufbewahrt; er 
giebt mit Wafjer vermifcht eine ſehr gute Limonade. 


Eſſig, Kräuter. In eine große, weithalfige 
Flaſche thut man eine Handvoll Eftragonblätter, 
ebenfoviel Bafilicum, Thymian, Pimpinelle, Citro— 
nenmelifje, Bohnen= oder Pfefferraut und Schnitt- 
Yauch, zwei Lorbeerblätter, drei geſchälte Chalotten, 
eine Zehe Roccambole, einige Pfeffertörner, drei 
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Gewürznelfen und brei Blättchen Macis; darauf 
füllt man 1°/, Liter feinen Wein-Eſſig, überbindet 
die Flafche mit Papier, läßt fie 2—3 Wochen an 
der Sonne ftehen, filtriert dann ben Eſſig und 
bewahrt ihn in verkorkten und verpichten Kleinen 
Flaſchen auf. Eine andere Art der Zuſammen— 
ftelung von Kräutern hierzu ift: eine Handvoll 
junges GSelleriefraut, ebenſoviel Kerbel, Peterfilie, 
Eſtragon, halbſoviel Bafilicum, Thymian, Lavendel 
und Rosmarin, zwei Schoten ſpaniſcher Pfeffer, 
zwei Zehen Knoblauch), drei Xorbeerblätter, 4—5 
geſchälte Chalotten, alles in eine große Glas- oder 
Steinflafche gelegt, mit 4 Liter Wein-Ejfig liber- 
gofjen und 3—4 Wochen an die Sonne geftellt, 
worauf man den Eifig abgießt, durchſeiht und zu 
verichtedenen Salaten, Fiihen, Ragouts u. f. w. 
benüßt. Zu franzöfifchem Kräuter Ejfig kommen 
50 Gr. Eitragon, ebenfoviel Pimpinelle, Schnittlauch 
und gejchälte Chalotten, 37 Gramm frifche Hollun= 
derblüten, die Schalen von zwei Citronen, einer 
Bergamotte und einer Cedratfrucht und zwölf Ge— 
würznelfen. In einem Gteinfrug übergießt man 
diefe Kräuter und Gewürze mit drei Liter ſtarkem 
weißem Wein-Ejfig, läßt diefelben drei Wochen 
darauf ziehen, Br ihn duch und hebt ihn im ver⸗ 
korkten Flaſchen auf. 


Eſſig, Ravigote. 200 Gramm Eftragon- 
bfätter, 70 Gramm Lorbeerblätter, 60 Gramm 
Angelilawurzel, 90 Gramm Kapern, 90 Gramm 
Sardellen, 40 Gramm Knoblauch, 60 Gramm 
Chalotten werden kleingeſchnitten, dann in einer 
großen Flaſche mit 1 Liter Wein-Eſſig übergoſſen 
und 3 Wochen an einen warmen Ort geſtellt, wor— 
auf man den Eifig abgießt, filtriert und in gut 
verkorkten Flaſchen aufbewahrt. 


Eſſig, Veilchen- Zwei Hände voll friſch ge- 
pflüdte und von den Kelchblättern befreite Veilchen 
werden in einer Terrine mit Liter abgekochtem 
und wieder erfaltetem Wein-Ejfig übergoffen 24 
Stunden ſtehen gelafen, worauf man den bläu— 
lichen, veilchenartig duftenden Eſſig durchſeiht, auf 
kleine Flaſchen füllt und zu blaugeſottenem Fiſch 
und Kopfſalat reicht, oder zur Limonade benützt, 
die für fieberhafte Kranke ſehr erquicklich iſt. Man 
kann die Veilchen, mit friſchem Eſſig übergoſſen, 
auch 14 Tage in einer Glasflaſche an der Sonne 
digerieren laſſen. 


Eſſig, Zuder:. Fünf Liter Waſſer ſiedet man 
mit 750 Gramm Farinzuder eine halbe Stunde 
lang unter fleißigem Abſchäumen, gießt die Flüffig- 
feit dann in ein offenes Faß, legt nach dem Aus- 
fühlen eine dick mit Hefe beftrichene Brotſchnitte 
hinein, läßt die Flüffigfeit zwei Tage lang gären, 
füllt fie in ein anderes Faß, deſſen Spundloch 
mit einem bon Nadelſtichen durchlücherten Papier- 
blatt überflebt wird, und läßt das Faß 3—4 
Monate an einem warmen Orte ftehen, wonach 
der Eſſig brauchbar und zum Abfüllen fertig ift. 


Eſſig-Beize oder Marinade, Eine wortreffliche 
Beize für Fleifh und älteres Wildgeflügel ftellt 
man ber, indem man 70 Gramm Butter zerläßt, 
einige Möhren, Zwiebeln, Peterfiltenwurzelit, zwei 
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Chalotten und eine halbe Sellerieknolle, alles in 
Scheiben gejchnitten, zwei Lorbeerblätter, einen Zweig 
Thymian und Bafilicum, fünf Gewürznelfen und 
3 Gramm Pfefferkörner langſam eine zeitlang in 
der Butter ſchwitzt, 1 Liter Wein-Ejfig, 1 Liter 
Wafjer und einen halben Eplöffel Salz hinzufügt 
und alles eine halbe Stunde leiſe Kochen läßt, 
worauf man die Beize durchgießt und nach dem 
Erkalten das Fleiſch hineinlegt. 


Ejiig- Bohnen, j. Bohnen. 
Eſſig-Gurken, ſ. Gurken. 

Eſſig-Kirſchen, ſ. Kirſchen. 
Eſſig-Melonen, ſ. Melone. 


Eſſig-Pflaumen, ſ. Pflaumen. 


Eſſig-Pulver. 250 Gramm Cremortartari 
werden auf einen tiefen Teller geſchüttet, den man 
mit Eſſig-Sprit oder ſtarkem Weineſſig vollgießt 
und auf dem Ofen oder an der Sonne eintrocknen 
läßt, wonach man friſchen Eifig aufgießt, wieder 
eintrocknen läßt und dies fo noch 10 bis 12 mal 
wiederholt. Zulett, wern das Pulver wieder völlig 
teoden ift, bewahrt man es in einem mit Blafe 
überbundenen Glaſe auf; ein halber oder ganzer 
KRaffeelöffel davon in Y/,—!/, Liter Waſſer auf- 
gelöft, Liefert fofort jehr guten, ftarken Eſſig. Ein 
Berfahren, das auf den Lande, wo man nicht 
allezeit guten Eſſig bei der Hand hat, zu entpfehlen ift. 


Eſſig⸗-Schmorbraten. Ein etwa 3—4 LKilo- 
gramm ſchweres ſchönes Stück Nindfleifh aus der 
Oberſchale oder vom Schwanzftüd, von dem man 
alles Fett abfchneidet, wird tüchtig geflopft, mit 
Speditreifen durchzogen, die man vorher in ge 
pulverten Kräutern und geftoßenem Gewürz um— 
gewendet hat, und im einen länglichen irdenen 
Napf gelegt, zur Hälfte mit Eifig, zur Hälfte mit 
leichtem dunklen Bier übergofjen und mit Ziiebel- 
icheiben, Bfeffer- und Gewürzkörnern, Rorbeerblättern, 
jowie einigen Thymian- und Bafilicum= Zweigen 
belegt. So läßt man das Fleifch ſechs bis acht 
Tage an einem fühlen Orte ftehen, wendet es 
täglich um, legt e8 fchließlich bei der Zubereitung 
in ein mit Specjcheiben und Wurzelwerk ausgelegtes 
Kafferol, fügt Salz und einen Teil der Marinade— 
fiüffigfeit hinzu, läßt e8 gut zugebecdt auf gelindem 
Feuer weichdämpfen, nimmt den Dedel von dem 
Kafferol ab, veritärkt das Feuer und ſchmort das 
Fleiih unter öfteren Begießen braun. Dann 
nimmt man das Fett von der Brühe ab, kocht fie 
mit leichter Bouillon auf, feiht fie durch und werbickt 
fie durch eine hellbraune Mehlſchwitze oder etwas 
Kartoffelmehl. 


Eſterhazy⸗Roſtbraten. Zwei Kilogramm Rinds⸗ 
lende werden gut abgehäutet, in fingerdicke Scheiben 
zerſchnitten, mit etwas Salz beſtreut und eine Stunde 
liegen gelaſſen, worauf man ſie in reichliche zerlaſſene 
Butter eintaucht und auf beiden Seiten raſch auf 
dem Roſt brät. Inzwiſchen hat man folgende 


Esturgeon 


Sauce dazu bereitet: 125 Gramm gewäjjerte und 
ausgegrätete Sarbellen, ein Heines Stückchen Knob— 
lau), eine Chalotte und die Schale von einer 
halben Citrone werben feingehacdt und in einer 
hellbraumen Mehlſchwitze von 60 Gramm Butter 
und einem Kochlöffel Mehl einige Minuten durch— 
gerührt, bis die Chalotte beginnt gelblich zu werden. 
Dann gießt man faft Liter Bouillon zu, ver— 
focht die Sauce eine Biertelftunde, würzt fie mit 
einer Priſe Paprika und dem Saft einer Citrone 
und giebt fie zu dem Roſtbraten. 


Eſtragon oder Dragon, Dragun, auch Bertram, 
franz. estragon, engl. tarragon, lat. Artemisia 
dracunculus. Diejes angenehm würzige Küchen— 
fraut ftammt aus Gibirien und gehört zu der 
Familie der Beifußarten; es hat einen aufrechten, 
rijpigen Stengel, ungeteilte, lanzettförmige kahle 
Blätter und in Riſpen beifammenftehende, Kleine 
gelbliche Blütchen. Mean benutt die jungen Blätter 
als Zuthat zu Salaten, Saucen, Marinaden und 
bei dem Einmachen mancher Gemüfe, ebenſo be= 
reitet man durch Digerieren der Blätter mit Wein— 
eſſig den trefflihen Eftragon-Ejfig, welcher won 
allen Feinfchmedern fehr geihätt wird; auch bei 
der Senffabritation bedient man fich häufig ber 
Eitragonblätter, welche Ende Mai oder Anfang 
Juni das meifte Arom beſitzen. 


Eſtragon-Eſſig, ſ. Eifig. 


Eſtragon-Mayonnaiſe. Bier hartgekochte und 
zwei rohe Eidotter werden mit etwas Salz glatt 
verrührt, nach und nach mit zwei Eßlöffeln ſehr 
feinem Mehl, zwei Eßlöffeln Fleiſch-Gelée oder 
brauner Coulis, einem Glaſe Weißwein und / Liter 
Eſtragon-Eſſig vermiſcht, der jedoch nicht zu ſcharf 
ſein darf, ſo daß die Sauce nur eben angenehm 
ſäuerlich ſchmeckt. Schließlich mengt man noch 
einen Kochlöffel voll feingehackte Eſtragonblätter 
hinzu, ſtreicht die Mayonnaiſe durch ein loſes Sieb 
und ſerviert ſie zu marinierten Fiſchen, Hummern 
und Krebſen. 


Eſtragon-Sauce. In 90 Gramm geſchmolzener 
Butter ſchwitzt man zwei Eßlöffel feines Mehl 
ganz hell, gießt Liter kräftige Hühner- oder 
Kalbsbrühe hinzu und verkocht dies 1'/, Stunden 
langſam unter öfterem Umrühren zu einer dicklichen 
Sauce, die man mit einer halben Obertaſſe fettem 
ſüßen Rahm verdünnt, mit einer Priſe Salz würzt 
und mit einem gehäuften Eßlöffel voll zerſchnittenen 
Eſtragonblättern einmal aufkochen läßt, worauf 
man ſie zu Hühnern, Kalbfleiſch und anderem ge— 
dämpften hellen Fleiſch giebt. 


Estouffade, étouffado, A P. Etwas A 
/’stouffade Lochen bedeutet ganz dasſelbe mie 
braifieren, daubieren, irgend welches Fleiſch mit 
Waſſer, Wein oder Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und 
Gewürzen in einem feſt zugebedten Gefäß weich— 
dämpfen. 


Esturgeon, Stör, ſ. d. 


Etouffade von Kalbfleiſch 


Etouffade von Kalbfleiſch. Aus einer Kalbs— 
feule fehneidet man ein Stüd von etwa 1—1'), 
Kilogramm in fingerftarte Scheiben, ſo groß wie 
Goteletten, ſpickt dieſelben mit feinen Speckfäden, 
beſtreut fie mit Salz, Überftäubt fie mit Mehl und 
brät fie auf beiden Seiten in Butter hellbraun; 
dann gießt man in das Kafjerol fo viel Fräftige 
Fleiſchbrühe, daß das Fleifch davon bedeckt wird, 
fügt ein Glas Weißwein, ein Blatt Macis, den 
Saft und die Schale einer halben Kitrone, ein 
Lorbeerblatt, eine gejchälte Chalotte und einige 
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Extrakt 


Eſtragonblätter Hinzu, deckt einen feſtſchließenden 
Deckel darüber und dämpft das Fleiſch ſo faſt eine 
Stunde bei langſamem Feuer. Bei dem Anrichten 
ſeiht man die Brühe durch, gießt ſie über das 
Fleiſch und belegt dasſelbe mit Kapern und Eitronen- 
iheiben; ganze oder zerichnittene gefchmorte Kar— 
toffelt werben bazır ferviert. 


Etuvee, AP’, ſ. v. w. à l’ötouffade kochen. 


Extrakt, ſ. Fleiſch-Extrakt, Gewürz-Extraktu. ſ. w. 








Facçonnieren: Ein Stüd Fleifch, Coteletten, 
Escalopes u. dergl., zierlich zurechtichneiden, Klöß— 
hen von Teig oder Fleiſch, Beefſteaks von gehackten 
Fleiſch eine nette, verrundete Form geben, überhaupt 
den Speifen eine appetitfiche Geftalt werlethen. 


Facçon-Nudeln. Diefe in Fabriken bereiteten 
Nudeln in Geftalt won Heinen Stemen, Herzen, 
Kreuzen, Nundungen, Halbmonden, Buchftaben 
u. bergl. werben meift aus einem Teige von Weizen- 
oder Spelzmehl mit Wafjer und etwas Salz her- 
geftellt, der mit dem fogenannten Brechbaume auf 
Tafeln durchgeknetet, in meffingene Cylinder gethan 
und durch einen darin befindlichen, mit den erforder= 
lichen Formen durchlöcherten Boden gepreßt wird; 
um den Nudeln das Ausjehen zu geben, als feiern 
Eier mit dazu verwendet, pflegt man fie mit Cur— 
cuma, Safran und anderen Farbftoffen gelb zu 
färben. Sie müffen wie alle übrigen gelauften 
Nudelarten erft in kochendem Wafjer blanchiert wer- 
den, bevor man fie in die Suppe thut, weil dieſe 
fonft leicht einen unangenehmen, fauerlichen Geſchmack 
davon annimmt. 


Faden-Nudeln. Sie werden in ganz derſelben 
Art wie die Facon-Nudeln fabritmäßig bergeftellt, 
indem ber Teig in einen melfingenen Cylinder mit 
durchlöchertem Boden gethan und mittel® eines 
Stempels Yangjam durch die Köcher gepreßt wird, 
aus welchen er unten in Geftalt langer Fäden tritt, 
die man in einer gewifjen Länge abfchneidet, ein 
wenig abtrocknet und dann in Bündel zufammen- 
windet. Will man fie als Einlage in eine Fleiich- 
brüh-Suppe verwenden, fo muß man fie zuvor zer= 
brechen, in ſiedendem Waſſer einmal aufwallen laſſen 
und zum Abtropfen auf ein Sieb fchütten, damit 
fie die Bouillon nicht trüben oder ihr einen unan— 
genehmen Geſchmack verleihen; dann erft tut mar 
fie in die fochende Suppe. 


Faden-Nudel-Mehlipeije, 125 Gramm Faden 
Nudeln werden zerbrochen, in ſiedendem Waſſer ein- 
mal aufgelocht, in ein Sieb gejchüttet, mit Falten 
Waſſer abgefpült und abgetropft; hierauf bringt 
man 1 Liter Milh zum Sieben, thut die Nudeln, 
einen Eplöffel voll Zucder, eine Prife Salz und 








etwas Heingejchnittene Vanille oder zerbrochenen 
Zimt hinein, läßt die Nudeln darin weichkochen, 
indem man fie öfters aufrührt, fchlittet fie abermals 
in ein Sieb und Yäßt die Milh davon in einen 
Topf ablaufen. Dann quirlt man 70 Gramm 
feines Mehl in kaltem Rahm völlig glatt, gießt 
die bon den Nudeln abgefeihte Milh Hinzu und 
verrührt Dies über gelindem Feuer zu einem fteifen 
Brei, bis derſelbe fi von dem Gefäß ablöft, wor— 
auf man ihn in eine Schüffel ausfchüttet und er= 
falten Yäßt. Inzwiſchen werben 150 Gramm ges 
Härte Butter ſchaumig gerührt, mit 6—8 Eidottern, 
250 Gramm geftoßenem Zuder, der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer Eitrone, 70 Gramm ges 
ftoßenen füßen nebft etlichen bitteren Mandeln, ſo— 
wie dem Mehlbrei wermifcht und zulett der jteif- 
geichlagene Schnee der Eiweiße daruntergezogen. 
Eine Mehlipeifenform beftreiht man mit gellärter 
Butter, bejiebt fie mit geriebener Semmel, legt auf 
den Boden eine Schicht von dem Teig, dann eine 
Schicht Faden-Nudeln, die man mit Zucder über- 
ftreut, hierauf wieder eine Lage Breit und jo fort, 
bis alles verbraucht iſt; die oberfte Schicht muß 
durch der Mehlbrei gebildet werben, den man Dicht 
mit Zucker überftreut, worauf man die Form auf 
einen Dreifuß in den Ofen ftellt und bie Speiſe 
eine veichliche Stunde baden laßt, dann auf eine 
Schüffel ſtürzt und mit einer Frucht oder Banille- 
Sauce aufgiebt. 


Faden-Nudel-Pudding. °/, Liter Milch wird 
mit 60 Gramm Butter und 125 Gramm Zuder 
zum Kochen gebracht, worauf man 200 Gramm 
zuvor in ſiedendem Waffer blanchierte Faden-Nudeln 
bineinwirft und mit der Milch unter fortdauerndem 
Umrühren zu einem biefen Brei verfocht, der fich 
von dem Gefäß ablöft. Man jchüttet denſelben in 
eine Schüffel aus und läßt ihn ausfühlen, rührt 
indefjen 70 Gramm Butter zu Schaum, mijcht die 
auf Zuder abgeriebene Schale einer Eitrone, 70 
Gramm geftoßene Mandeln, worumter fich einige 
bittere befinden, zwei Mefjerfpiten voll geftoßene 
Muskatblüte, acht Eidotter, den Nudelbrei und 
den Schnee der acht Eiweiße dazu und Yäßt bie 
Maſſe in einer butterbeftrichenen, mit geftoßenem 


Fächer-Klöße 


Zwieback ausgeſiebten Form im Waſſerbade 2'/, 
Stunden kochen, ſtürzt den Pudding und ſerviert 
ihn mit einer Kirſch- oder Wein-Sauce. 


Fächer-Klöße. Aus 3—4 ganzen Eiern, etwas 
Salz und joviel Mehl als die Eier annehmen, be- 
reitet man einen feiten Nudelteig, rollt ihn dünn 
aus, beftreicht die einzelnen Kuchen mit zexlaffener 
Butter, ſchlägt diefelben nochmals zufammen, rollt 
fie wieder aus und fett dies wenigftens drei= bis 
viermal fort; dann zerichneidet man fie in viereckige, 
zollgroße Stücke, kocht diefelben in Salzwaſſer gar, 
läßt fie auf einem Siebe ablaufen und giebt fie 
mit braumer Butter oder gefochtem Badobft zu 
Tiſch. 

Faisan, Faſan, ſ. d. 


Falſcher Haſe, ſ. Hackebraten. 


Falſcher Stockfiſch. Hierunter verſteht man 
eine recht ſchmackhafte Kartoffelſpeiſe, die ſich vor— 
trefflich als Abendbrot für den Familientiſch eignet. 
Man kocht etwa 8—10 große Kartoffeln, ſchält fie, 
fchneidet fie in dünne Scheiben und belegt den 
Boden einer runden gebutterten Blechform oder eines 
Kafjerol8 mit einer Schicht foldher Scheiben und 
gießt einen Löffel gejchmolzene Butter darüber; 
inzwifchen hat man fünf Eier hartgefocht und eben- 
falls in Scheiben gefchnitten, legt eine Schicht Eier- 
ſcheiben und in Stüde zerfchnittene Sarbellen auf 
die Kartoffeln und fährt mit den abwechſelnden 
Kartoffel- und Eierfchichten fort, bis die Form ge= 
füllt ift, wobei man die Kartoffeln ftet8 mit etwas 
zerlafiener Butter beträufelt und mit einer Prife 
Salz beftreut. Zuletst verquirlt man zwei friſche 
Eier mit 2—3 Löffeln füßem oder faurem Rahm, 
gießt dieſen über die oberfte Kartoffelfchicht und läßt 
die Speife eine gute halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze baden. 


Fanchonetten. Eine Art feiner Cröme-Törtchen, 
welche als Defjert- oder Theegebäd gereicht werben 
und von verſchiedenartigem Geſchmack herzuftellen 
find. Man verrührt 3. B. über gelinden Feuer 
1/, Liter Milch oder Rahm mit 60 Gramm Mehl, 
100 Gramm Zuder, der abgeriebenen Schale einer 
Eitrone, zwei Eibottern, einem ganzen Et, 60 Gramm 
geftoßenen Mandeln, 80 Gramm Butter und einer 
Meſſerſpitze Salz zu einer dicklichen Creme, die man 
in Tartelettenformen, die mit Butter beftrichen und 
mit mefjerrücdenftart aufgerolltem Butterteig aus— 
gelegt find, füllt und auf einem Blech bei mäßiger 
Hite bäckt. Wenn fie beinahe fertig gebaden find, 
nimmt man fie aus dem Ofen, überzieht fie mit 
gezudertem Eimweißichnee, fiebt noch etwas Zuder 
darüber und läßt fie dann noch einige Minuten in 
dem Dfen ftehert. 


Fanchonetten mit Chocolade. In ®/, Liter 
Milch löſt man 125 Gramm feine Banillen-Choco- 
lade auf, verrührt fie mit drei Eidottern, 20 Gramm 
Diehl, einer Meſſerſpitze Salz, aber feinem Zucker, 
zu einer Creme und füllt fie in die Butterteig⸗ 
Fanchonetten die man bei gelinder Hitze bäckt und 
mit Eiweißſchnee überzieht. 
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Farbe, braune 


150 Gramm 
füße und 8—12 bittere Mandeln werden geichält 
und mit etwas Milch oder Roſenwaſſer geitoßen, 
worauf man fie in °/, Liter heiße Milch ſchüttet, 
eine Weile darin ziehen läßt und dann durch ein 


Fanchonetten mit Mandel, 


Tuch preßt. Die Mandelmilh verrührt man ganz, 
wie oben bejchrieben zu einer Creme und füllt fie 
in die Fanchonetten. 


Fanchonetten mit Obſt-Marmelade. Die mit 
Butterteig ausgefütterten Tartelettenformen werben 
nur leicht mit Aprikoſen-, Apfel-, Pfirſich-, Kirich- 
oder Duitten=- Marmelade beftrichen und exit nad; 
dem Baden orbentlich damit gefüllt, worauf man 
[iR Eiweißſchnee darüber ftreicht und überbaden 
äßt. 


Fanchouetten mit Pijtazien. 125 Gramm 
Piftazierr werben gejchält, einige ber grünften davon 
ausgefucht, die übrigen mit 20 Gramm Hleinge= 
fhnittenem Citronat im Mörfer feingeftoßen und 
zu der Creme von reichlich */, Liter Milch, drei 
Eidottern, einem Löffel Zuder, 20 Gramm Mehl 
und einer Meſſerſpitze Salz gemiſcht, die man in 
die Törtchen füllt. Wenn dieſelben aus dem Ofen 
kommen mit dem Eiweißſchnee meringuiert 
werden, belegt man ſie ringsherum mit den in 
Hälften zerſchnittenen ausgeleſenen Piſtazien und 
läßt ſie raſch im Ofen übertrocknen. 


Fanchonetten mit Vanille. Um etwa 18 bis 
20 Fanchonetten zu bereiten, focht man eine klein— 
geichnittene Schote Banille in faft °/, Liter Milch 
über langſamem Feuer fachte eine Biertefftunde lang, 
feiht die Milch durch ein Tuch, zerrührt in einem 
Kafjerol drei Eidotter mit 20 Gramm feinem Diehl, 
einem ERlöffel Zuder und einer Heinen Meſſerſpitze 
Salz, gießt nady und nach die Banille-Mild hinzu 
und verrührt dies zu einer Creme, die man in die 
mit Blätterteig ausgefütterten Tortenförmchen füllt, 
worauf man die Fanchonetten wie oben beſchrieben 
bäckt und mit gezuckertem Eiweißſchnee dick über⸗ 
ſtreicht oder mit kleinen, perlenartigen Häufchen von 
dem Schnee ringsherum verziert, und ſodann im 
Ofen trocknen läßt. 


Faon, Hirſchkalb. 


Farben, unſchädliche, zum Küchengebrauch. 
Zum Färben von Cremes, Geldes, Mehlſpeiſen, 
Saucen und Glafuren benufst man verſchiedene, 
aus Pflanzenſtoffen hergeftellte Farben, welche natür- 
ih vollftändig unſchädlich fein müſſen. 


Farbe, blaue. Man löſt ein wenig Indigo 
mit heißem Waſſer auf oder vermiſcht Altermesfaft 
mit einigen Tropfen Citronenfaft. 


Farbe, braune. 30 Gramm geftoßener Zuder 
werben im ein Eleines Kafjerol gejchüittet, mit ein 
wenig Wafjer übergofjen und dann über dem Feuer 
jo lange verrühtt, bis der Zuder eine rotbraune 
Farbe angenommen bat; nun gießt man eine Ober- 
taffe voll heißes Waſſer darauf und läßt dies fo 
Yange kochen, bis der Zucker fich völlig darin auf 
gelöft Hat. Nah dem Erkalten füllt man bie 
Flüffigleit in ein Fläſchchen und benütst fie zum 
Farben von Saucen und Geldes. 





Farbe, gelbe 


Farbe, gelbe. Eine Meſſerſpitze voll Safran 
wird in einen Eßlöffel voll kochendes Waſſer ges 
fhüttet und damit verrührt, was zum Gelbfärben 
einer ganzen Schüffel oder eines Kuchens völlig 
hinreicht. Will man fich diefe Farbe in Borrat 
bereiten, fo fchüttet man 6 Gramm echten Safran 
in ein kleines Kafferol, gießt eine Obertaffe voll 
fiedendes Waſſer darauf und Yäßt dies einige Mi- 
nuten bamit kochen, feiht das Waſſer durch ein 
Zub und bewahrt es in einem wohlverkorkten 
Fläſchchen auf. 

Farbe, grüne. Zwei bis drei Hände voll Spinat- 
blätter werben gut gelefen, von den Stielen gepflüct 
und gemwafchen; nachdem fie auf einem Siebe ab— 
getropft find, ftampft man fie in einem Mörfer zu 
Brei, preßt den Saft durch ein Stücken reine 
Leinwand und verbraucht ihn entweder jofort frifch 
oder falls man die Farbe aufbewahren will, ftellt 
man das Gefäß mit dem Spinatfaft auf einen zu— 
gebecdten, im Ofen ftehenden Topf mit kochendem 
Waſſer und giebt Acht, bis man bemerkt, daß fich 
die grüne Farbe unten am Boden des Gefäßes an— 
fest und oben ein gelbliches Wafjer darüber fteht. 
Diefes Waſſer gießt man behutiam ab, ftreicht Die 
Spinatmatten durch ein Haarfieb und vermijcht fie 
mit etwas geftoßenem Zucker. 


Farbe, orangegelbe. Hierzu vermifcht man etwas 
Safrangelb nach obiger Anweifung mit einigen 
Tropfen Cochenilletinktur. 


Farbe, rojenrote. Auf 1 Liter frifchgepflücte, 
forgjam gelefene NAofenblätter drückt man den Saft 
einer Citrone, gießt '/, Liter kochendes Waſſer 
darüber und laßt dies in einer feitverfchloffenen 
zinnernen Büchfe mit aufgefchraubten Deckel zwei 
Tage ſtehen. Dann preft man den Kofenfaft gut 
aus, kocht ihn mit 250 Gramm Zuder auf und 
benütt ihn zur Glaſur von Torten und Heinerem 
Backwerk. Auch aus Cochenilletinftur, mit etwas 
Ya verjetst, erhält man eine ſchön roſenrote 

arbe. 


Farben, rote. Hierzu kauft man entweder in 
den Apotheken oder Droguenhandlungen ſchon fertig 
bereitete Cochenilletinftur oder man ftellt fich dieſe 
feldft ber, wie wir in dem Artikel Cochenilletinktur 
bejhrieben; wenige Tropfen davon genügen, um 
eine ganze Schüfjel Gelee, Eis oder Creme damit 
herrlich zu färben. Ebenſo benützt man den Saft der 
Kermesbeeren (Phytolacca decandra), welche einen 
purpurroten Farbeftoff enthalten, haufig zum Färben 
von Saucen, Gelee u. dergl.; man jammelt im 
Oktober die ſchwarzroten Beerentrauben, pflüct fie 
von ben GStielen, preßt den Saft aus, läßt den— 
jelben über Nacht ftehen und gießt ihn am folgenden 
Tage Har von dem Bodenſatz ab; auf Kilo— 
gramm Saft nimmt man 170 Gramm geftoßenen 
Zuder, felst beides zum Feuer, ſchäumt gut ab 
und läßt den Saft bloß zwei- bis dreimal aufs 
fochen, da er durch längeres Sieden die ſchönrote 
Farbe verliert. Nach dem Erkalten füllt man ihn 
in Heine Flafchen, die man verkorkt und verfiegelt 
aufbewahrt; man nimmt einen Inappen Theelöffel 
vol zum Färben einer ziemlich großen Schüfjel, 
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überhaupt ift etwas Vorſicht bei der Anwendung 
diejes Färbemittels anzuraten, da der Saft eine 
purgierende Wirkung befiten foll. Auch den voll- 
ftändig unſchädlichen Saft der Roterüben kann mar 
zum Rotfärben benüten und ebenſo den Saft der 
Ihwarzen Hollunderbeeren, welcher namentlich Com— 
pots eine prächtig purpurrote Farbe verleiht; man 
pflückt Die Beeren von den Stielen, gießtfo viel Waſſer 
darauf, daß fie davon bedeckt find, Tocht fie eine 
Biertelftunde, ftreicht fie durch ein Haarfieb und 
focht den Saft mit etwas Zuder auf, wenn man 
ihn gut aufzubewahren wünfcht. 


Farbe, ſchwarze. Man laßt 60 Gramm Choco= 
lade in einem Porzellanfchüfjelchen auf dem warmen 
Dfen weich werben, zerbrüdt und zerrührt fie dann 
mit einem filbernen Löffel, vermijcht fie mit drei 
bis vier ERlöffeln voll heißem Waſſer und färbt 
mit dem ſchwärzlichen Brei Mehlſpeiſen, Glafuren, 
Cremes 2c. 


Farbe, violett. Im Frühjahr, während ber 
Blütezeit der Beilchen, pflüct mar möglichit dunkle 
Gartenveilchen von ftarfem Duft, befreit fie von 
den GStielen und grünen Kelchblättern und Yegt fie 
in eine wohlverſchloſſene zinnerne Büchfe, damit 
fih der Geruch nicht verflüchtigt. Hat man 1 Liter 
Beilchenblüten beifammen, fo drückt man fie in 
die Büchfe feft ein, preßt den Saft einer Citrone 
darüber, übergießt fie mit '/, Liter kochendem Waſſer, 
ſchraubt den Dedel auf die Büchfe und läßt fie 
jo 1—2 Tage ftehben; dann preßt man den Gaft 
durch ein Tuch, kocht ihn mit 250 Gramm Zuder 
einmal auf und füllt ihn nach dem Erkalten in 
Heine Fläſchchen, um ihn fpäter zum Glaſieren 
von Backwerk oder zu Eis und Geldes zu verwenden. 


Farbe, weiße, erhält man durch Anwendung 
von Rahm, Mandelmilch oder Arromwroot. 


Farce. Ein Gemiſch von gehacktem Fleiſch, 
Fiſch 2c. mit Sped, Marl, Fett, Eiern, geriebenem 
Meipbrot, geftogenen Gewürzen, Kräutern, Zwiebel, 
Sarbellen, Trüffel, Champignons 2c., welches zur 
Füllung von Geflügel, Fleiſchſtücken, Fiſchen, Ge— 
müfen 2c. benützt und je nach dem beftimmten Zweck 
ſehr verjchievenartig zubereitet wird. 


Farce von Champignons oder Morcheht zur 
Füllung von Pajteten oder Wildgeflügel, Das 
Fleifh von drei Rebhühnern oder zwei Hühnern 
wird von den Knochen gelöft und nebſt '/, Xiter 
weichgekochten Morcheln oder Liter im Butter 
überdünſteten Champignons, zwei Chalotten, vier 
bis fünf Sardellen und 125 Gramm rohem Schinken 
feingehackt; hierzu miſcht man zwei ganze Eier, 
einige Löffel Rahm, drei geriebene Mundbrote, 
etwas Salz, geſtoßenen Pfeffer, geſtoßenen Piment 
und Muskatblůte. Eine andere Art von Champignons 
Farce zur Füllung von Kapaunen, Rebhühnern 
oder zur Herftellung von Suppen- oder Nagout- 
Hößchen macht man auf folgende Weife. Möglichſt 
junge Champignons werben geputzt, in Butter 
langſam weichgebünftet, auf einer Schüſſel abgetropft 
und nad) dem Erkalten feingehact, mit geriebener 
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Semmel, einigen Eidottern, ein wenig Salz, Pfeffer 
und Musfatnuß vermifcht und mit der Butter, 
worin fie gedünftet worden, angefeuchtet. 


Farce von Fiſch zu Fiſch-Puddings, Paſteten, 
Fiſchklößchen. Am beften eignen ſich Hecht oder 
Zander hierzu, auch Karpfen läßt fih gut dazu 
verwenden; man jchabt das rohe Fleiſch des aus— 
genommenen und gewaſchenen Fiſches aus der Haut, 
grätet es aus, trodnet es ab und ftößt Kilo— 
gramm davon mebft der Leber des Fiſches im 
Mörſer möglichft fein, vermiſcht e8 in einer Reibe— 
ihale mit 125 Gramm Butter, drei Eibottern, 
130 Gramm abgefhälter, in Milch, geweichter und 
wieber ausgebrücter Semmel, einer in Butter weich⸗ 
geſchwitzten Zwiebel, der Heingehadten Schale einer 
halben Eitrone, etwas Pfeffer, Salz und geriebener 
Muskatnuß, ftreicht alles durch ein Sieb und ver— 
fährt damit nah Vorſchrift. 


Farce für Gänſe und Enten. 130 Gramm 
von ber Rinde befreite Semmel werden in Wafjer 
eingemweicht, ausgebrüct und mit 30 Gramm Butter 
über dem Feuer abgebrannt, mit vier Eiern ver— 
rührt und nad dem Erkalten mit ber hreiartig 
feingehackten Leber der Gans oder Ente, '/, Kilo— 
gramm Schweinefleiſch und 375 Gramm Kalb— 
fleiſch, 200 Gramm Speck, zwei weichgedämpften 
Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Muskatnuß nebſt 
einigen Eßlöffeln voll Wein ſehr gut vermiſcht. 
Am beſten thut man, die Farce durch ein Sieb 
zu reiben, bevor man ſie in die Geflügel füllt, 
welche dann in Braife gedämpft zu Gemüfe gegeben 
oder in Gelde gekocht werden. In England pflegt 
man auch Gänje vor dem Braten mit einer ähn— 
ihen Farce zu füllen; man badt 60 Gramm ges 
ſchälte Zwiebeln ſehr fein, gießt kochendes Wafjer 
darüber, dedt das Gefäß zu und läßt fie fo einige 
Minuten dämpfen; dann ſchüttet man das Wafjer 
ab, vermifcht Die Zwiebeln mit 60 Gramm ge— 
riebenem Weißbrot, der liberbratenen und gehadten 
Leber, 250 Gramm gehacdtem Rind- oder Schweine- 
fleifch, zwei Eiern, einem halben Dutend Salbei— 
blättern, etwas Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer. 


Farce zu einer Gänjeleberpaftete. 250 Gr. 
Kalbfleiſch, ebenſoviel mageres Schweinefleifch, 250 Gr. 
Speck, eine Gänfeleber von ungefähr 250 Gr., 
125 Gr. Sarbellen, zwei Eßlöffel voll Kapern, 
zwei Trüffeln nebft den Schalen der zur Paſtete ver— 
wendeten Trüffeln, zwei in Butter weichgebünftete 
Zwiebeln und eine Chalotte werden zuerjt jo fein 
als möglich gehadt, dann im Mörſer zerftoßen 
und durch ein Haarfieb gerieben, mit Salz, weißem 
Pfeffer, einigen geftoßenen Gewürzkörnern, einer 
Meſſerſpitze geftoßener Muskatnuß und pulverifierten 
feinen Kräutern (Thymian, Baſilicum und Eftragon) 
gewürzt, mit einigen Löffeln Rotwein angefeuchtet 
und nad Vorſchrift verwendet. 


Farce, —— ‚ zu Paſteten, Klößchen, 
Würſten u. dergl. Man ſchneidet und ſchabt 
alles Fleiſch von den Knochen und Sehnen, doch 
darf das Geflügel, ſei es nun Wild- oder Zahm— 
geflügel, nicht zu alt ſein, zieht die Haut ab, hackt 
das Fleiſch ſehr fein mit 200 Gramm Rindsmark, 
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Sped oder Nierentalg auf jedes '/, Kilogramm 
Geflügelfleifch ; hierauf rührt man auf etwa 2 Kilo- 
gramm Fleiſch 250 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht zwei Eibotter, zwei ganze Eier, 250 Gramm 
in Milch geweichte und ausgebrüdte Semmel, 
125 Gramm geihälte und geftoßene Mandeln, 
Salz und ein wenig Muskatnuß hinzu. Eine 
Farce von Wildgeflügel, 3. B. Wildente, Reb— 
hühnern 2c., miſcht man aus 250 Gr. feingehadtem 
Sped auf jedes 1/, Kilogramm Geflügelfleiich, in 
Butter geſchwitzten Champignons, Chalotten und 
feinen Kräutern, in Butter geröfteter Semmel, 
einigen Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, und ver- 
dünnt fie mit kräftiger brauner Coulis. 


Farce zu Geflügelpafteten von kleinem Ge: 
flügel, 1—1'/, Kilogramm Schweinefleijch, 250 Er. 
Sped und 250 Gramm Kalbsleber werben ſehr 
fein gehadt und durch ein Sieb paifiert, mit zwei 
in Butter weichgedünfteten Zwiebeln, acht geftoßenen 
Wacholderbeeren, den Abgängen ber zur Paſtete 
verwendeten Trüffeln, der ‚Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm Sarbellen, drei Eiern, Salz, 
Pfeffer, 50 Gramm in Rotwein geweichter Semmel 
und etwas Fräftiger Coulis a vermiſcht und 
nad) Angabe verwendet. 


Farce von Huhn, einfache, zu Klößchen für 
Suppen und Ragouts. Bon einem alten Huhn 
wird alles nicht zu zähe Fleiſch forgfam abgelöft, 
ausgeſchabt und feingehadt; brei bis bier Mund- 
Brötchen ſchält man ab, weicht fie in Milch, drückt 
fie wieder aus, mifcht fie zu 200 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter, fügt das Hühnerfleifch, zwei Ei- 
dotter, etwas Sal und Musfatnuß hinzu und 
ftreicht alles durch ein Sieb. 


Farce von Kalbfleiſch. 200 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit drei bis vier Eiern, 
250 Gramm geriebenem oder in Milch geweichtem 
Weißbrot, 1/, Kilogramm bis 750 Gramm fein- 
gehacktem Kalbfleifch, 200 Gramm Sped oder Rinds- 
nierenfett, Salz und geftoßener Musfatblüte ver- 
miſcht und mit einigen Löffeln Rahm angefeuchtet. 


Farce von Krebjen. 25—30 Krebje werben 
in fiedendem Waſſer getötet, aber nicht gekocht, 
worauf man bie Schwänze und Scheren ausbricht 
und das Fleifch mit 250 Gramm Hechtfleifch, Kalbs— 
milch oder Kalbfleifch hackt, zu 180 bis 200 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter mifcht, zwei ganze Eier, 
zwei Dotter, drei in Milch geweichte Mundbrötchen, 
etwas feingehadte Peterſilie, eine Meſſerſpitze voll 
Muskatblüte und zwei bis drei Löffel voll Krebs— 
butter hinzufügt und das Ganze durch ein Sieb 
paſſiert. 


Farce von Leber zu Puddings, Klößchen 
u. dergl. Eine Schweins-, Kalbs- oder Wildleber 
wird gehäutet, von den Sehnen befreit, gehackt und 
mit 125 Gramm gehacktem ungeräuchertem Speck 
vermiſcht; hierauf ſchwitzt man eine in Scheiben 
geſchnittene Zwiebel und 1—2 Chalotten in 100 Or. 
Butter weich, fügt zwei in Mich gemweichte Mund— 
Brote hinzu und brennt dies über dem euer ab, 
Ihüttet e8 in einen Neibnapf ober Mörfer, fett 


Leber, Sped und zwei Eidotter, Salz, Pfeffer und 
feine Kräuter oder feingehadte Trüffelſchalen zu, 
mengt alles gut durcheinander und ftreicht es durch. 


Farce von Rindfleiſch. 2—3 feingejchnittene 
Chalotten werben in 70 Gramm Butter weich— 
geichwitt, mit 125 Gramm Falter Butter zu Schaum 
gerührt und mit 240 Gramm geriebener Semmel, 
zwei Eiern, Y/, Kilogramm feingehadtem Rindfleiſch, 
250 Gramm gehackten Nierenfett, Salz, geftoßenem 
Pfeffer und ein wenig geriebener Muskatnuß ver 
miſcht, wenn nötig mit Falter Bouillon verdünnt 
und durch ein Sieb geftrichen. 


Farce von Schweinefleifh. Die Schweins- 
lenden und das Karbonadenfleifh eignen ſich am 
beften zur Farcebereitung; man jchabt etwa '/, Kilo- 
gramm aus Haut und Sehnen, hacdkt e8 fein, ver— 
mifcht e8 mit 200 Gramm geräuchertem oder un— 
geräuchertem, gekochtem Sped, 100 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, 240 Gramm geriebener 
Semmel, zwei Eiern, Salz und Pfeffer, nad) Be— 
lieben auch 1—2 in Butter geſchwitzten Zwiebeln. 


Farce für Tauben, Kalbsbruſt u. vergl. Um 
vier Tauben oder eine Kalbsbruft zu füllen fchneidet 
man 125 Gramm Semmel in Scheiben, übergießt 
fie mit Liter Rahm oder Milch, läßt fie eine 
Biertelftunde darin weichen, fügt zwei Eier, 70 Gr. 
Butter und etwas feingehackte Veterfilie hinzu und 
brennt diefen Brei unter fortwährendenm Umrühren 
über dem Feuer ab, würzt ihn mit Salz, ein wenig 
Muskatnuß und einem Kaffeelöffel voll Zuder und 
benütt ihn dann zur Fülle Auch Tann man 
70 Gramm Butter ſchaumig rühren, mit zwei 
Eiern, 70 Gramm geriebener Semmel, drei Eß— 
Yöffen Rahm, den feingehadten Taubenlebern, 
Peterfilie, Salz und Musfatnuß vermifchen. In 
vielen Gegenden liebt man eine Beimifchung von 
Korinthen und Mandeln. 


Farce für einen Truthahn oder Kapaun. 
125 Gramm Semmel, von der man bie Rinde 
abgeihält Hat, werben in Milch geweicht, aus— 
gedrüct und über dem Feuer verrührt, bis fich 
der Brei vom Kaſſerol ablöft; nach dem Erkalten 
vermengt man benfelben mit zwei in Butter weich- 
gebünfteten, feingehadten Zwiebeln, 1 Kilogramm 
gehacktem Schweinefleifh, ?/, Kilogramm Kalb- 
fleiſch, 6—8 Sarbellen und der auf dem Xeib- 
eifen abgeriebenen Schale einer Citrone, einem 
knappen Theelöffel voll weißen geſtoßenen Pfeffer, 
ein wenig geftoßenen Nelken, Piment und Musfat- 
bfüte, zwei ganzen Eiern und einem Dotter, ſtößt 
alles in einem Mörfer gut durcheinander, ftreicht 
e8 durch ein Sieb, milcht 5—6 in Rotwein ge= 
kochte und in dünne Scheiben zerfchnittene Trüffeln 
darunter, feuchtet die Farce mit etwas von dieſem 
Rotwein an und füllt den Puter damit; für eine 
Truthenne bedarf man nur ?/, Kilogramm Schweine= 
fleifih und ebenſoviel Kalbfleifh, und für einen 
Kapaun bloß die Hälfte der Farce. — Oder man 
focht Herz und Magen des Truthahns weich, hackt 
fie famt der rohen Leber und !/, Kilogramm Kalb— 
oder Schweinefleifch, rührt 125 Gramm Butter 
ihaumig, miſcht drei ‚ganze Eier, das Fleifch, 
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125 Gramm geriebene Semmel, einige in Butter 
geſchwitzte Champignons und Chalotten, Salz und 
Muskatnuß hinzu. — No eine andere Miſchung 
befteht aus /, Kilogramm magerem Schweinefleifch, 
ebenſoviel Kalbfleiich, 250 Gramm Sped, 125 Gr. 
Sarbellen, zwei in Butter gebünfteten Zwiebeln, 
einigen Champignons, 125 Gramm abgebranntem 
Semmelbrei, drei Eiern, Salz, Muskatnuß, einem 
Eplöffel geriebenem Parmeſankäſe, einigen Löffeln 
Aheinwein, alles gründlich untereinandergemijcht, 
dur ein Sieb geftrichen und zulett noch mit 
375 Gramm gelochten, abgejchälten und in Stückchen 
gehacten Kaftanien vermengt. Farce für Kapaunen 
miſcht man anftatt mit Trüffeln zuweilen mit 
ganzen oder zerjchnittenen Auftern, zum Füllen 
von Poularden nimmt man jedoch ftet8 entweder 
Trüffel oder Kaſtanien. 


Farce von Wild zu Wildbretpaiteten, Zu 
einer Hafenpaftete bereitet man die Farce aus dem 
abgelöften Fleifch der Keulen und Blätter, auch 
die Leber und das Herz verwendet man mit bazır, 
ebenfo 250 Gramm Sped und /, Kilogramm 
Schweinefleiſch, falls man das Rückenfleiſch des 
Hajen nicht gleichfalls nehmen will. In 125 ©r. 
Butter ſchwitzt man eine feingehackte Chalotte und 
125 Gramm geriebenes Weißbrot, miſcht Dies nebft 
dem Fleiih zu 125 Gramm fjchaumig geriebener 
Butter, ebenfo drei Dotter, zwei ganze Eier, 100 ©r. 
Sardellen, 60 Gramm feingehadte, in Butter ge= 
dünſtete Trüffeln oder Champignons, Salz, etwas 
Pfeffer und Musfatnuß. Zu Pafteten von Hirich- 
oder Rehwild benützt man als Farce das Fleiſch 
der Borberblätter und bereitet jie ganz nach ber 
nämlichen Weife. 


Farce von gemiſchtem Fleiſch. Dieſelbe eignet 
fi) namentlih zur Herjtellung von Farcebraten, 
Alliance oder fogenanntenr falſchen Hajenbraten, 
zu Fleiſchklößchen, Fricandellen, Puddings, Klops, 
Heinen und größeren Pafteten 2. Man nimmt 
dazu Rind», Schweine und Kalbfleifch, won jedem 
250 Gramm oder wie viel man eben zu brauchen 
denkt, hackt etwa 200 Gramm Sped oder Ninds- 
fett dazu, 200 Gramm geriebenes Weißbrot, zwei 
bis drei Eier, Salz, feingehadte Citronenſchale und 
nad Belieben 125 Gramm Sarbellen, etwas weißen 
Pfeffer und gedünftete, feingehackte Zwiebeln oder 
Chalotten, mijcht alles jehr gut untereinander 
und ftreicht e8 durch. 


Farcen in Heine Pajtetchen. Cine Gänfeleber 
wird in Butter weichgedünftet oder in Fleiſchbrühe 
gekocht, worauf man fie im Reibnapf zerreibt oder 
fein zerhadt; in 125 Gramm Butter ſchwitzt man 
125 Gramm gehadten rohen Schinken, 4 gehadte 
Chalotten, einige Champignons und etwas Peter 
ſilie, füllt einige Löffel ftarke Bouillon darauf, 
rührt nad) dem Erkalten vier Eidotter und einen 
Eßlöffel Mehl, ein wenig gehadte Citronenfchale- 
und eine Mefjeripite Salz hinzu, gießt noch etwas 
Bouillon und Weißwein nad) und verrührt alles 
über dem Feuer zu einem Brei, den man zulelt 
mit der Gänfeleber vermiſcht. Anftatt diefer letzteren 
kann man auch abgekochte Kalbsmilch oder einige 
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Karpfenmilche verwenden; zu Karpfenmilch nimmt 
man mehrere Eßlöffel Kräutereſſig, mit dem man 
zuletzt die Farce abſchärft. — Eine anderweitige 
angenehme Farce zu kleinen Paſtetchen giebt das 
feingehackte Bruſtfleiſch eines gekochten Huhnes mit 
kräftiger Bechamelſauce verrührt und durch ein Sieb 
geſtrichen. — Oder man ſchwitzt Champignons, 
Chalotten und Peterſilie in Butter, überſtäubt ſie 
mit ein wenig Mehl, füllt etliche Löffel kräftige 
weiße Coulis darauf, miſcht gehacktes Fleiſch von 
gebratenen jungen Hühnern, Kapaun- oder Kalbs- 
braten hinzu und ſtreicht das Ganze durch das 
Sieb. — Eine ſehr pikante Farce erhält man aus 
abgekochten Krebſen, deren Schwänze und Scheren 
man ausbricht, kleinſchneidet und mit gekochter Kalbs⸗ 
milch vermiſcht. Aus den zerſtoßenen Schalen be— 
reitet man Krebsbutter, die man zergehen läßt und 
mit zwei in Milch geweichten und wieder aus— 
gedrückten Mundbroten, zwei Eidottern, etwas ‚ges 
hadter Eitronenfchale, dem Fleiſch, Salz und einer 
Meſſerſpitze Muskatnuß über dem Feuer verrührt. 


Farce-Braten, j. Alliance. 


Farce: Eoteletten, Uebriggebliebener Kalbs- 
braten und rohes Schweinefleifch zu gleichen Teilen 
werben jehr fein gehackt; hierauf dämpft man ein 
porn der Rinde befreites, in Milch geweichtes und 
wieder ausgebrüctes Munbbrötchen (oder eine halbe 
Semmel) in Butter, rührt zwei Eidotter darunter 
und verrührt alles über dem Feuer zu einem dicken 
Brei, miſcht das Fleiſch nebft etwas Pfeffer und 
Salz hinzu, formt Coteletten aus der Maſſe, 
— ſie in Ei und Semmel und brät ſie in 
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Farce-Klößchen in Suppen. 250 Gramm 
rohes Hühner- oder Kalbfleiſch werden aus Haut 
und Sehnen geſchabt, im Mörſer geſtoßen und 
mit ebenſoviel feingehackter Kalbsmilch vermiſcht; 
200 Gramm von der Rinde befreite Semmel weicht 
man eine Bierteljtunde in Fräftiger Bouillon, drückt 
fie aus und rührt fie über dem Feuer ab, fügt 
den Brei und das Fleiich zu 125 Gramm ſchaumig 
geriebener Butter, würzt mit etwas Salz und 
Muskatnuß und formt mit Hilfe von etwas Mehl 
Heine runde Klößchen daraus, die man in Bouillon 
einige Minuten langſam kocht und in die Suppe 
einlegt. — Auf diefelbe Weije bereitet man fie aus 
ſehr faftigem rohen Aindfleifh, amt beſten Lende, 
oder aus Haſen- und anderem Wildfleiſch, Reb— 
hühnern, Wildente ꝛc,, die man dann noch mit 
zwei zerſtoßenen Wacholderbeeren würzt. — Eine 
treffliche, in Frankreich ſehr übliche Miſchung zu 
Farceklößchen erhält man aus Kilogramm 
Kalbsnieren, 250 Gramm Kalb-, Geflügel- oder 
Wildfleiſch, was man zuſammen fein zerhackt, mit 
zwei Eiern, Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt 
und dann im Mörſer ſtößt, wobei ein aus zwei 
Eiern bereitetes Rührei, ein wenig gehackte Peter⸗ 
ſilie und Thymian, nach Belieben auch eine Trüffel 
hinzugemiſcht werden. Aus dieſer Maſſe formt 
man mit etwas Mehl ovale Klößchen, die man 
in Salzwaſſer kocht und dann in die Suppe legt. 
Aus etwa 250 Gramm gebratenem Kalb— oder 
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Geflügelfleifch, welches fein zerhadt wird, 45 Gr. 
gertebener, in Waſſer gemeichter Semmel, zwei 
Eiern und einem Dotter, Sa, Muskatnuß und 
einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer macht man nuß⸗ 
große Klößchen, die man auf einem butterbeftrichenen 
Blech eine halbe Stunde bei mäßiger Hite bäckt 
und einmal in der Suppe auflochen läßt. — In 
England bat man ebenfalls verſchiedenartige 
Methoden zur Herſtellung von Farceklößchen; bie 
beliebteſten zum Einlegen in die Mockturtle- und 
echten Schildkrötſuppen find z. B. auf folgende 
Art bereitet. Die Krume von 2—3 abgejchälten 
Mundbroten wird mit heller, jehr kräftiger Bouillon 
übergoſſen, bei langfamem Feuer zum Kochen ge= 
bracht, dann ausgebrüdt und über dem Feuer zu 
fteifem Brei verrührt, mit zwei rohen Eibottern 
vermifcht und nach dem Erkalten mit 250 Gramm 
feingehadten Kalbfleifch und 100 Gramm frifcher 
Butter, etwas Salz, Cayennepfeffer und Muskat⸗ 
nuß im Mörfer gejtoßen, durch ein Sieb gejtrichen, 
zu Klößchen gerollt und in Bouillon gargelocht, 
worauf man fie in die Suppe legt. — Zu anderen 
Suppen macht man Klößchen von Kalbsgehirn, 
das drei Stunden in laues Waſſer gelegt, hierauf 
gekocht wird und nad dem Erkalten in einem 
Mörfer zerftoßen und mit etwas Mehl, gehackter 
Peterfilie, Eidottern, Salz und Pfeffer vermiſcht 
wird, worauf man mit Hilfe von zwei Kaffee 
Löffel Heine manbelfürmige Klößchen aus ber 
Mafje heritellt, Die in Butter braun gebaden und 
in die Suppe gethan werden. Ebenſo bädt man 
Klößchen aus 125 Gramm Nindsnierenfett, ebei- 
joviel feingehadtem rohen Schinken, ber gleichen 
Menge geriebener Semmel, zwei Eibottern, etwas 
Citronenjchale, Peterfilie, Salz, Pfeffer und Musfat- 
nuß. Curryklößchen werben aus ſechs hartgelochten, 
gejtogenen Cidottern, 250 Gramm Hühnerfleiich, 
einigen Eßlöffeln voll geriebenem Weißbrot, 100 Gr. 
Butter, ein wenig Salz und Currypulver zuſammen⸗ 
geſetzt, was man gut vermiſcht und zu runden 
Klößchen geſtaltet, die in Butter hellbraun gebacken 
werden. 


Farce-Noden. Das rohe Bruſtfleiſch eines alten 
Huhns wird abgelöft, gefchnitten, im Mörſer ge= 
ftoßen, mit 130 Gramm gehadter Kalbsmilch, 


‚zwei in Milch gemweichten, ausgebrüdten und über 


dem Feuer zu Brei verrührten Mundbrötchen, 
125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, drei Ei— 
dottern, zwei Löffeln faurem Rahm, Salz, einer 
Prife Muslatnuß und etwas gehadter Peterfilie 
vermiſcht, die Farce dann durch ein Sieb geftrichen, 
mit einem in Tochendes Waſſer getauchten Löffel 
zierlich geformte Nocen davon abgeftochen und 
diefe langjam 6—10 Minuten in der ſiedenden 
Fleiſchbrühe gekocht. 


Farce⸗Paſtete, ſ. Kaſſerol-Paſtete. 


Farce⸗ Schnitten, ausgebackene. Man giebt 
dieſelben als Beilagen oder Garnierung zu feinen 
Gemüſen und ſchneidet zu dem Zweck mehrere 
Mundbrötchen in meſſerrückenſtarke Scheiben, be⸗ 
reitet eine feine Farce aus Kalbsgehirn, das eine 
Stunde gewäſſert, dann ausgehäutet, in ſiedendem 
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Tarce-Speife 


Salzwaſſer blanchiert und mit einer Chalotte, zwei 
ausgegräteten Sardellen, ein wenig geſchabtem 
Sped, Salz, weißem Pfeffer und ‘Peterfilie fein 
gehackt wird, ftreicht Die Farce did auf eine Semmel⸗ 
icheibe, bebecdt fie mit einer zweiten genau darauf 
paffenden, wendet die Schnitten in zerquicktem Ei 
und geriebener Semmel und bädt fie in Schmal;. 
Anftatt des Gehirns Tann man auch das Fleiſch 
von gebratenem Rebhuhn, Wild, Huhn oder ber- 
gleichen mit einigen Eibottern im Mörfer ftoßen 
und mit ein wenig Sped, einer Chalotte, Sarbellen, 
Salz und Pfeffer vermiſchen. 


Farce-Speife. Bon 1 Kilogramm aus Haut 
und Gräten gelöftem Hechtfleifch, welches im Mörfer 
zerftoßen und mit 200 Gramm fchaumig gerührter 
Butter, zwei in Butter gedünfteten, gehadten Zwie— 
bein, dem Rührei von ſechs Eiern und drei in 
Milch geweichten, ausgedrücdten Mundſemmeln nebft 
Salz, Pfeffer und einer Prife geſtoßenem Piment ver- 
mifcht wird, bereitet man eine Farce, die man noch— 
mals im Mörfer oder Reibnapf ſtößt und verrührt, 
mit noch vier rohen Eiern und einigen Löffeln 
faurem Rahm untermengt, in eine butterbeftricherte 
Form fchüttet und im Wafjerbade 1'/, Stunden 
tochen Yäßt, worauf man bie Speife ausftürzt und 
mit einer holländiſchen Sauce ferviert. 


Farce-Würftchen. Aus Schweinefleiih= oder 
Kalbfleifch-Farce oder auch Farce von gemifchten 
Fleiſch (f. d.) formt man mit Hilfe von etwas 
Mehl Kleine, etwas gebogene Wiürftchen, wendet 
diefelben in Et und Semmel, bädt fie in einer 
Pfanne über gelindem Feuer in Butter braun und 
verwendet fie als Garnierung um beliebige Gemüfe. 


Farcieren. Das Füllen eines Geflügels, Fleiſch— 
ſtücks, Fifches oder Gemüfes mit einer beliebigen 
Farce. 


Farcierter Braten, Farce-Braten, ſ. Alliance. 


Farcçon. Diefes in der Schweiz fehr beliebte 
Gericht ift etwas ähnliches wie das bei ung übliche 
gefüllte Kraut, wird jedoch auf andere Weile zu— 
bereitet. Man Yieft einige Hände voll GSpinat- 
blätter, blanchiert fie in ſiedendem Salzwaſſer, 
fühlt fie in Faltem Waffer, läßt fie ablaufen und 
ſtößt fie im Mörſer zu einem zarten Brei. Hierauf 
jeßt man 130 Gramm Butter zum Feuer, ſchwitzt 
eine Hand voll gehadte Peterfilte, Eſtragon, Baſi— 
licum und Kerbel darin, fügt den Spinat hinzu, 
ebenjo zwei Eplöffel Mehl, eine Prife Pfeffer, Salz 
und zwei Eflöffel Rahm, verrührt alles einige 
Minuten über dem Feuer und Yäßt e8 dann aus— 
fühlen, wonadh man 250 Gramm weichgelochte 
und gefchälte ganze Kaftanien damit vermiſcht. 
Inzwiſchen blanchiert man eine Anzahl große ſchöne 
Weißkrautblätter, kühlt fie in kaltem Waſſer und 
breitet ſie auf ein Bindfadennetz oder ein Stück 


Beuteltuch, beſtreicht ſie mit der Gemüſefarce, 


bröckelt einige Stückchen friſche Butter darüber, 
beſtreut ſie mit Mehl, bedeckt ſie mit anderen Blättern, 
ſchnürt das Netz feſt zu und kocht das Farcon in 
fiedender Bouillon, bis die Strünfe der Blätter 
weich find. 
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Farferl. Zu Farferl, die man in Oeſterreich 
viel in Bouillon- oder auch Faſtenſuppen einrührt, 
macht man den Teig ſehr einfach, indem man etwa 
°/, Liter feines Mehl in eine Schüſſel ſchüttet, ein 
Ei mit etwas Salz zerquirlt und nah und nad 
in das Mehl fchüttet, wobei man es rafch mit 
einer Gabel verrührt, bis das Mehl fich zu Tauter 
fleinen einzelnen Bröckchen geftaltet bat, die man 
in etwas Butter oder zerlafjenem Nindsfett einige 
Minuten vöftet, ohne daß fie geld oder gar braun 
werben dürfen, worauf man fie in die Tochende 
Bouillon einrührt und einmal darin aufmallen 
läßt. Farferl von einem Ei reichen zu 1'/, Liter 
Fleiſchbrühe. 

Farferl, Gries. Anftatt des Mehles ſchüttet 
man ?/,;—!/, Liter Weizengries in eine Schüſſel, 
rührt zwei mit- etwas Salz zerquirlte Eier mit der 
Gabel hinein, läßt fie einige Deinuten im kochender . 
Butter ſchwitzen und thut fie in die fiedende Suppe. 


Zarferl, Zwiebel. Aus reihlih */, Liter 
Mehl, das man mit zwei gefalzenen, zerquirlten 
Eiern mit der Gabel vermengt, bereitet man Far— 
ferl, xöftet zwei Kleine, in dünne einzelne Ringe ge= 
ſchnittene Zwiebeln in Butter hellbraun und ſchwitzt 
die Farferl einige Minuten mit ben Ziviebelringen, 
worauf man fie famt diefen in die Suppe einrührt. 


Farine, Mehl. 


Farinade, Gennejer. Eine Art fehr einfacher 
Pfannenkuchen, die in Genua und den benachbarten 
Küftenftrichen des Mittelmeeres zu den volkstüm— 
lichen Lieblingsgerichten gehören. Man verrührt 
in einen Gefäß ?/, Kilogramm von friſchgemahlenem 
Kichererbfenmehl mit lauwarmem Wafjer zu einem 
dünnflüffigen Teig, den man mit etwas Galz 
würzt und in eine Stielpfanne mit heißem Del gießt, 
wobei man auf 1 Liter von dem Zeig '/, Liter 
Del rechnet. Die einzelnen Kuchen dürfen nicht 
dicker al8 ungefähr zwei Meſſerrücken ſtark werben. 


Farinzucker oder Cafjonade. Diefen Namen 
führt ſowohl der noch nicht raffinierte indiſche Roh— 
zucker, der aus allen zuderbauenden Gegenden nach 
Europa verfendet wird und einen bedeutenden 
Hanbelsartifel bildet, als auch das letzte Nachprodukt 
bei der Zuder-Naffinierung. Die bei der Ver— 
arbeitung des Rohzuckers erzeugten Zuderhüte ber 
erften Kryftallifation nennt man Raffinade, das 
zweite Produft aus bem wieder eingebampfter 
Sirup Melis, das dritte Lompen- oder Lumpenzucker, 
aug deſſen Sirup zuletzt ber pulverfürmige, nicht 
mehr kryſtalliſierbare Farinzuder bergeftellt wird, 
den man zum Liqueurfabrikation und zur Bereitung 
von einfachen Compots benütt. 


Faro heigt das gewöhnliche belgifche Schant- 
bier, aus dem lichten ſtarken Lambie und dem 
matten dünnen Mars für den Verbrauch zufammen- 
gemifcht; ein fehales, faures und wenig anmutendes 
Getränk. 

Faſan, franz. faisan, engl. pheasant. Dieſer 
prachtvolle Vogel, welcher ſich nicht bloß durch die 
Schönheit und den Glanz ſeines Gefieders, ſondern 
noch mehr durch feinſten Wohlgeſchmack auszeichnet, 


Faſan 


ſtammt aus den Kaukaſusländern und führt ſeinen 
Namen (Phasianus) nach dem Flufje Phaſis in 
Kolchis, dem heutigen Mingrelien, wo einft auf 
feinem Argonautenzuge Jaſon landete, welcher den 
Faſan auf der Heimkehr mit nad Griechenland 
brachte, von Griechenland kam ber Faſan jpäter 
nad) Kom, wo die römifchen Feinfchmeder ihn bald 
nad) feinem Wert zu ſchätzen wußten, und von 
Rom aus verbreitete er ſich allmählich im übrigen 
Europa. Wild findet man ihn jet noch am 
ganzen Kaufafus und in ben Ländern um das 
Kafpiihe Meer, während man ihn beit ung in 
Safanengehegen zieht, die man in wilde, halbwilde 
und zahme Fafanerien einteilt, jenachdem man bie 
Bögel mehr oder weniger abiwartet. I. den 
wilden Faſanengehegen bleiben die Tiere Sommer 
und Winter im Freien und find in Bezug auf 
das Brüten fich felbft überlaffen, wobei nur für 
Dertilgung von Naubtieren und Yutterpläße für 
ben Winter geforgt wird. In den halbwilden 
Fafanerien werden die Eier zum großen Teil ein= 
gefammelt, um fie durch Truthüihner ausbrüten 
und die Jungen durch die Truthennen führen zu 
lajjen, und wor Beginn des Winters bringt man 
die Fafanen in geeignete Fafanenzwinger; die 
zahmen Fafanerien find große, umfriedigte Faſanen— 
gärten mit Allen, Sand» und Rafenplägen und 
Getreidefeldern, mit einem Faſanenhaus und einem 
Faſanenzwinger, einem großen, mit einigen Bäumen 
bepflanzten Sandplatz, der mit einem Netz über— 
ſpannt iſt, wohin die Faſanen des Abends zur 
Fütterung und Nachtruhe getrieben werden. Die 
Faſanen gehören in Deutſchland zur hohen Jagd, 
die meiſten und beſten findet man in Böhmen, 
wo das gelinde Klima und die zahlreichen Wal— 
dungen ihre Vermehrung begünſtigen; überhaupt 
leben ſie in ganz Mittel- und Süd-Europa im 
wilden oder halbwilden Zuſtande, während ſie 
weiter im Norden nicht fortkommen. Sie leben 
in Vielweiberei und nähren ſich von allerhand 
Sämereien, Beeren, Getreidekörnern, Obſt, Eicheln, 
Pflanzenblättern, Würmern und anderen Inſekten, 
ſind im zweiten Jahre ausgewachſen und brutfähig 
und erreichen ein Alter von 6—10 Jahren. Das 
Männchen Hat grünes, violett ſchillerndes Gefieder 
an Kopf und Hals; Bruft und Rüden find glänzend 
braunrot, mit | ſchwarzen, herzförmigen Flecken, die 
Flügel buntelbrau, mit gelbweißlichen Flecken; 
die vierzehigen Füße ſind mit Sporen verſehen, der 
braun und ſchwarze Schwanz iſt lang und keil— 
förmig zuſammengedrückt. Vor der Paarungszeit 
im Frühling entſpringt hinter jedem Auge ein 
ſchwarzgrünſchillernder Federbüſchel wie ein Horn, 
der ſich während der Mauſer wieder verliert. Die 
Faſanhenne iſt etwas kleiner, mit braun und weiß 
oder rot und grau meliertem Gefieder; ſie brütet 
in verſteckten, in die Erde geſcharrten und mit Laub, 
Gras und Aeſten ausgefütterten Neſtern. Man 
ſchießt die Faſanen, indem man ſie bei Tage mit 
dem beſonders dreſſierten Faſanhunde aufſucht oder 
ſich des Nachts an die Bäume ſchleicht, wo ſie 
ihre Ruheſtätte aufgeſchlagen haben, auch fängt Au 
fie in Neben und Fafanenfteckgarnen. Man be- 
reitet den Faſan auf unendlich verfchiedenartige 
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Weiſe zu: gebraten, in der Braiſe gedämpft und 
mit Trüffel⸗Sauce, feinen Ragouts oder Sauerkraut 
ſerviert, als Salmis, Paſtete, in Escalopes u. ſ. w., 
und alle Gourmands erklären ſein Fleiſch für das 
köſtlichſte und faftigfte, das es giebt. Die Schwierigkeit 
bei der Zubereitung liegt nur darin, den richtigen 
Zeitpunkt genau zu treffen, wann der Vogel ge 
nügend mortifiziert oder abgelegen ift. Brillat— 
Savarin fagt hierüber: „Der Faſan ift ein Rätſel, 
bejjen Löſung nur ben Cingemweihten vorbehalten 
iſt — fie allein genießen ihm in feiner wollten 
Vortrefflichkei. Wenn dieſer Vogel in ben drei 
eriten Tagen nach feinem Tode gegejjen wird, hat 
er nichts beſonderes und fein Fleiſch ift weder ſo 
zart wie das eines Kapauns noch ſo aromatiſch 
wie das einer Wachtel; erſt im richtigen Moment 
wird dieſes Fleiſch wunderbar zart und erlangt den 
feinften ne -goüt und diejer wünſchenswerte Mo⸗ 
ment iſt der, wo der Faſan eben beginnt, in Ver— 
weſung überzugehen; dann entwicelt ſich all fein 
Arom und teilt ſich der feinen, ölartigen Aus— 
ſchwitzung mit, welche durch die innerliche Gärung 
entſteht. Diefer Augenblid verfündigt ſich den 
Sinnen der Laien durch einen Yeichten Geruch und 
den Wechjel der Farbe am Unterleib des Bogels, 
aber die Infpirierten erraten ihn ſchon durch eine 
Art von Inftinkt, welcher einem gejchidten Koch 
auch auf den erften Blick zeigt, ob ein Geflügel 
vom Bratjpieß genommen oder noch ein paarmal 
umgewendet werden muß. Wenn der Faſan jener 
bezeichneten Grad erreicht hat, dann erſt darf er 
vorfihtig gerupft, ausgenommen und jorgfältig 
mit dem frifcheften, feſten Sped durchzogen werben. 
Es ift durchaus nicht gleichgültig, ob man den 
Bogel ſchon früher rupft, denn zahlreiche Erfahr— 
ungen haben bewiefen, daß die mit den Federn 
aufgehängten Fafanen bedeutend aromatijcher find. 
als die nacdt dahängenden, ſei es nun, weil bie 
Luft einen Teil des Aromas abforbiert oder weil 
der zur Ernährung ber Federn beftimmte Saft vom 
Fleiſch mit aufgejogen wird und zu deſſen Zart- 
beit beiträgt. Wenn der Bogel auf diefe Art vor: 
bereitet ift, fo handelt e8 fih darum, ihn auszu= 
ftaffieren, was auf folgende Weife gejchieht. Zwei 
Schnepfen werden ausgefnöchelt, ausgenommen und 
das Fleifch auf einen Haufen, die Eingeweide und 
Lebern auf einen anderen gelegt; das Fleiſch zer— 
badt man mit gedämpftem Rindsmark, etwas ge= 
ſchabtem Sped, Salz, Pfeffer, feinen Kräutern und 
Trüffeln zu einer Farce, die man in ben Faſan 
füllt. Die Eingeweide und Lebern der Schnepfen 
ſtößt man nebſt zwei Trüffeln, einer Sardelle, 
etwas geſchabtem Speck und einem ordentlichen 
Stück friſcher Butter, ſtreicht dies alles gleichmäßig 
auf eine lange, geröſtete Weißbrotſchnitte und legt 
dieſelbe unter den Faſan, ſo daß ſie mit all dem 
Saft beträufelt wird, der während des Bratens 
von dem Vogel abfließt. Auf diefer Schnitte jer- 
viert man auch den gebratenen Faſan, der mit 
bitteren Pomeranzen garniert aufgetragen wird; 
ein fo zubereiteter Faſan wäre würdig, Engeln aufs 
getifcht zu werden, wenn fie noch auf Erden um— 
berwanbelten — fagt doch ſchon Voltaire: „L’oiseau 
de Phase est un mets pour les Dieux!“ Zu 


Fajanen-Auflauf 


biefem Föftlichen Gericht muß vorzugsweiſe Burgunder 
getrunfen werden; ich habe dieſe tiefe Wahrheit 
erſt nach einer Reihe von Beobachtungen ergründet, 
bie mir mehr Arbeit und Mühe getoftet haben als 
eine Tafel Logarithmen“. 


Faſanen-Auflauf. Bon zwei friſch gebratenen 
Faſanen wird fofort nach dem Erkalten das Fleiſch 
abgelöft, fein gefchnitten und im Mörfer geftoßen; 
die Gerippe zerhadt man in Heine Stückchen oder 
ftößt fie gleichfalls, kocht fie mit Fräftiger brauner 
Fleiſchbrühe und etlichen feingehadten Trüffeln tüchtig 
aus, feiht die Brühe durch ein Haarfieb und kocht 
fie mit etwas brauner Coulis did ein, rührt das 
geftoßene Fafanenfleifch darunter, läßt e8 erkalten, 
miſcht zwei ganze Eier, wier Eidotter und etwas 
Salz Hinzu, rührt alles eine reichliche Viertelſtunde 
nad) einer Seite hin, zieht zulett den fteifen Schnee 
von bier Eiweißen darunter, füllt die Maſſe in eine 
mit Butter beftrichene Form, läßt fie in einem 
mäßig heißen Dfen drei Viertelftunden baden und 
giebt fie jo raſch als möglich zu Tiſch, weil der 
Auflauf ſehr leicht zufammenfällt. 


Fajan mit Auſtern. Ein gut abgelegener Faſan 
wird gerupft, geputst, gejengt, ausgenommen, aber 
nicht gewafchen, ſondern gut mit einem trocenen 
Tuche ausgewifcht und auf folgende Art gefüllt. 
Die Leber des Faſans, eine halbe Gänfeleber, 
100 Gramm gefchabter Sped, zwei Sarbellen, ſechs 
eben aufgebrochene Auftern, fehr wenig Salz, weißer 
Pfeffer, Muskatnuß und einige Blättchen Baſilicum, 
Eſtragon und Thymian werben fehr fein unter 
einandergehadt, in Kopf und Leib des Fafanen 
gefüllt, ven man gehörig dreffiert unter reichlichem 
Begiegen mit Butter dann entweder am Spieß 
brät oder in einer Braife mit Weißwein dämpft 
und mit einer Auftern-Sauce jerbiert. 


Faſan A la braise. Der Faſan wird gerupft, 
ausgenommen, geputst, die Füße werden abgefchnitten, 
die Beinknochen mit dem Ende in einen am Unter- 
leibe gemachten Einfchnitt geftedt; dann ſpickt man 
den Vogel mit fehr frifchen Sped, ber in feinen 
Kräutern und Gewürzen umgemwendet ift, legt ihn 
in eine Braifierpfanne auf eine Schicht Speckſcheiben, 
die mit Pfeffer, Salz, feinen Kräutern, Zwiebel 
ſcheiben, zerfchnittenen Möhren und Paftinafen über— 
ftreut find, bedeckt ihn oben darauf mit Speckſcheiben 
und den nämlichen Wurzeln, Kräutern und Ge— 
würzen, gießt Geflügel-Boutllon an, belegt den 
feftfchließenden Dedel des Gefäßes mit glühenben 
Holzlohlen und läßt den Faſan fo langſam 2%, 
bis 3 Stunden dämpfen. Inzwifchen bereitet mar 
ein Ragout aus Gänfeleber, Kalbsmilch, Cham: 
pignons, Trüffeln, Artiſchockenböden und Spargel: 
ipigen, ſchwitzt dies alles in zerlaffenen Speck, 
gießt Kräftige Bouillon an und läßt es weich— 
dampfen, dann ſchöpft man das Fett ab, ſchüttet 
etwas weiße Eoulis Hinzu und garniert mit diefem 
Nagout den Faſan beim Anrichten. 


Fajan, braifierter, mit Rumpſteak, anf eng: 
liſche Art. Der Vogel wird wie gewöhnlich vor— 
gerichtet und mit etwas Farce aus 90 Gramm 
geriebenem Weißbrot, 60 Gramm friiher Butter, 
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Faſanen⸗Croquetten 


ein wenig Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Mus— 
katnuß gefüllt, worauf man die Bruſt mit Sped— 
ſcheiben umbindet. Ein großes, längliches Kaſſerol 
wird innen mit einer Knoblauchzehe eingerieben, 
dann läßt man 70 Gramm friſche Butter darin 
zergehen, belegt den Boden des Kafjerol8 mit daumen- 
biden Scheiben von Nindslende (1 Kilogr. unge 
fahr), welche etwas geklopft, mit wenig Pfeffer und 
Salz betreut und mit dünnen Spedjcheiben be— 
deckt werben. Auf diefe fommt ber Faſan mit ber 
Bruſt nach oben, außerdem fügt man noch 15 big 
16 GStüd gefhälte Kaftanien, eine zerjchnittene 
Möhre, 3—4 Sellerieftengel, vier Chalotten, ein 
Stüd Zuder von 30—40 Gramm, ein Kleines 
Theelöffelhen voll Pfeffer, einen halben Theelöffel 
Senf, einen Theelöffel Sarbellen-Efjenz, einen Thees 
löffel Soya, ſowie einen Theelöffel Champignon- 
Ketchup hinzu, gießt /, Liter Tochende Fleiſchbrühe 
darüber, deckt das Kaſſerol feft zur, bringt den In— 
halt zum Kochen und Yäßt ihn dann an der Seite 
langſam volle drei Stunden fortlochen. Bei dem 
Anrichten gießt man etwas von der durchgegoſſenen 
Brühe über den Faſan, giebt die übrige nebenbei 
und ferviert das Rumpſteak auf einer beionderen 
Schüffel, mit den Kaftanien garniert. 


Faſanen-Brot. Zwei Fafaneı - werden am 
Spieß gebraten, nad dem Erkalten das Fleiſch 
von den Knochen abgelöft, von der Haut befreit, 
fein zerfchnitten und im Mörfer zerftoßen. Die Ge— 
rippe nebft den übrigen Abgängen zerftößt man 
ebenfalls, kocht fie mit ?/, Liter Bouillon aus, 
ſeiht diefelbe Durch und fiedet fie mit etwas brauner 
Coulis zu einer diclichen Sauce ein, die man mit 
dem Fleiſch verrührt, mit zehn Eidottern, etwas 
Salz, zwei Eplöffen vol wiürflig gejchnittener 
Trüffeln und ebenſoviel wirflig geſchnittener ges 
fochter geräucherter Ochfenzunge vermijcht. Hierauf 
füllt man die Mafje in eine mit Butter gut aus— 
geftrichene Form, welche man zuvor auf dem Boden 
mit nett zugefchnittenen Trüffelſcheibchen ausgelegt 
bat, und kocht das Fafanen-Brot im Wafjerbade 
eine halbe Stunde lang, ftürzt e8 auf eine Schüffel, 
überftreicht e8 mit etwas Fleiſch-Glace und giebt 
es mit einer Malaga-Sauce zu Tijch. 


Faſanen-Brot in Gelee, Das Fleiſch von zwei 
gebratenen Fafanen wird ebenfo vorbereitet und mit 
der aus den Gerippen bereiteten Sauce vermiſcht, 
worauf man eine zierlihe Form in Eis eingräbt, 
eine diinne Schicht Aſpic (f. d.) hineingießt und, 
nachdem diefe erftarrt ift, den Boden der Form 
mit ſchwarzen Trüffeljcheiben und netten Stücken 
von gebratenem Hühnerfleiſch belegt. Auf dieſelben 
giebt man abermals eine Schicht Ajpic, läßt fie 
ſtarr werben, füllt das Faſanenfleiſch darauf, über 
gießt e8 mit Afpic und ftürzt nad 1—2 Stunden 
das Fafanenbrot auf eine Schüfjel, die mit Aſpic 
eingefaßt wird. | 


Faſanen-Croquetten. Hat man gebämpften 
oder gebratenen Faſan übrig, fo ſchneidet man das 
Fleiſch von den Knochen, zerlegt e8 in Heine Würfel, 
bejeitigt die Haut davon, zerichneidet zwei weich— 
gedampfte Trüffeln ebenfalls in Würfel und thut 


Faſanen-Filets à la royale 


alles in ein K tajjerol. Das Faſanengerippe wird 
zerhackt und in ein wenig kräftiger Bouillon aus— 
gekocht, worauf man die Brühe durchſeiht und mit 
etwas brauner Coulis eindickt; man miſcht nun 
allmählich das Fleiſch nebſt den Trüffeln unter die 
eingekochte Sauce, läßt alles erkalten und ſtarr 
werden, formt kleine Croquetten in Geſtalt von 
Birnen oder runden Röllchen daraus, wendet fie 
in Ei und geriebenem Weißbrot, bädt fie i in heißer 
Butter hellbraun und ferviert fie mit gebadener 
Peterfilie als hors d’oeuvre. 


Faſanen-Filets A la royale. Bon zwei bis 
drei jungen, gehörig abgelegenen Faſanen wird Das 
Bruftfleifch abgeſchnitten, ebenfo die Fleiſchſtreifen 
unterhalb ber Flügel, worauf man fehr vorfichtig 
die Haut ablöft, die Fleiſchſtücke mit dem Meſſer— 
beft etwas breitfchlägt, mit feinen Speditreifen 
durchzieht und in ein Kafjerol, das mit geflärter 
Butter ausgeftrichen ift, mit der gefpicten Seite 
nach unten nebeneinander legt. Die Keulen hackt 
man ebenfalls ab und bewahrt fie zu einem anderen 
Geriht auf, dann zerftößt man Die Gerippe im 
Mörfer, kocht fie mit Hühnerbrühe aus und fiedet 
die durchgeſeihte Brühe mit '/, Liter weißer Coulis 
zu einer diclichen Sauce ein, die man mit vier 
Eidottern legiert, etwas falzt und mit dem Gaft 
einer halben Citrone abfhärft. Inzwiſchen hat man 
1/, Liter ganz junge Champignons, ebenſoviel Kleine, 
gejhälte Trüffeln und eine Anzahl Hahnennierchen 
und Hahnenkämme oder Heingefchnittene Kalbsmilch 
jedes für fich weichgebünftet, übergießt diefelben mit 
der durchgeſeihten Sauce und ftellt das Kagout in 
das bain-marie; furz vor dem Anrichten ſchwingt 
man die Fafanenftlets über dem euer, bis fie auf 
beiden Seiten raſch überbraten find, gießt die Butter 
ab, fehüttet einige ERlöffel voll Fleiſch-Glace Darüber, 
läßt dies ſchnell einfochen und garniert die Ragout— 
Schüſſel mit den großen und darüber mit ben 
Heinen Faſanen-Filets. 


Faſanen⸗Filets, auf dem Roft gebraten. Bon 
drei jungen Faſanen löſt man das Bruftfleifch ab, 
ſchneidet Die Fleiſchſtücke zierlich zurecht, beftreicht 
fie auf beiden Seiten dick mit Falter Auflege-Sauce 
(f. d.), Überftreut fie mit geftoßenem Weißbrot, 
taucht fie in zerlaſſene Butter und beftreut fie aber- 
mals mit Weißbrot. Dann legt man fie auf einen 
Bratroft, der mit fett gebuttertem Papier bedeckt 
ift, überftäubt fie mit etwas feingeftoßenem Salz 
und brät fie über raſcher Glut etwa drei Minuten, 
nimmt den Roft vom Feuer, wendet die Filets 
um, falzt fie wieder ein wenig, begießt das Papier 
aufs neue mit Butter und brät fie noch Drei 
Minuten, bis fie auf beiden Geiten eine zarte, 
hellbräunliche Krufte haben. Man richtet fie auf 
einer tiefen Schüſſel Franzförmig an und gießt in 
die Mitte die aus den zerftoßenen Gerippen nad 
mehrfach gemachter Angabe bereitete, ſehr eingefochte 
Sauce oder Eſſenz. 


Faſanen⸗Filets, geſchwungene oder jantierte, 
In eine fett mit geflärter Butter ausgeftrichene 
flache Sautierpfanne mit Tangem Stiel legt man 
die abgelöften Bruftfleifchftüde von mehreren jungen 
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Faſan⸗Galantine 


Faſanen, überſtreut ſie mit etwas feinem Salz, be— 
gießt ſie mit zerlaſſener Butter und ſchwenkt die 
Pfanne einige Minuten über mäßig ſtarkem Feuer, 
wendet hierauf die Filets, ſalzt ſie abermals ein 
wenig und ſchwingt ſie wieder eine kurze Weile 
über dem Feuer, worauf man die Butter abgießt, 
15—16 Löffel Bechamel- Sauce über bie Filets 
fhüttet, den Saft einer halben Citrone dazufügt 
und das Ganze noch ſo lange über dem Feuer 
ſchwingt, bis die Sauce ſich vom Löffel ſpinnt. 
Die Fleiſchſtücke werden hierauf abwechſelnd mit ge⸗ 
röfteten Semmelſcheiben im Kranze um eine Schüfjel 
angerichtet und mit der Sauce übergofjen. 


Hajanen-Zilet3, geſpickte. Das abgelöfte Bruft- 
fleiſch wird recht zierlich zurechtgefchnitten und ganz 
gleihmäßig gefpidt, worauf man bie Filets in eine 
mit Butter ausgepinfelte Sautierpfanne, alle nad) 
berjelben Geite Hin etwas gebogen eingelegt, mit 
einigen Eßlöffeln voll Kraftbrühe und Fleifch-Glace 
übergießt, zudeckt, ven Dedel mit glühenden Holz⸗ 
kohlen belegt und ſie ſo ſehr raſch weichdämpft, 
worauf man ſie mit der Brühe mehrmals glaſiert 
und um ein Champignon-Gemüſe oder Sauer— 
ampfer-Purde anrichtet. Ebenſo kann man vor dem 
Dämpfen in die Spitze von jedem Filet eine ge⸗ 
kochte Krebsſchere ſtecken und bei dem Anrichten in 
die Mitte der Schüſſel eine Krebs-Sauce oder ein 
Krebs⸗Ragout thun. 


Faſan-⸗Galantine. Hierzu wählt man einen 
Faſan, der nicht mehr ganz jung zu fein braucht, 
auch läßt man ihn nicht fo lange hängen wie ge— 
wöhnlich, fondern nur etwa 5—6 Tage lang, rupft 
und fengt ihn, haut die Füße und Flügel bis zum 
erſten Gelenk ab, ſchneidet ihn am Rücken ber Länge 
nad auf und {öft das ganze Gerippe nebſt den 
Eingeweiden ſehr vorfichtig heraus, ohne Die äußere 
Haut zu befhädigen. Dann bereitet man eine Farce 
aus ?/, Kilogramm Gänſ eleber und ebenſoviel friſ chem 
Speck, was man im Mörſer fein zerſtößt und mit 
Salz, einem Eßlöffel feingeſchnittener, in Butter 
weichgedämpfter Chalotten, Trüffelſchalen, Pfeffer 
und geſtoßener Muskatblüte würzt. Mit dieſer 
Farce beſtreicht man den ausgebeinten und mit 
Salz und gemiſchtem Gewürz beſtreuten Faſan 
fingerdick, belegt die Farceſchicht mit Scheiben von 
in Butter halbweich gedämpfter Gänſeleber, ge— 
kochter geräucherter Ochſenzunge und in Rotwein 
und Bouillon gedünſteten Trüffeln, beſtreicht dieſe 
Lage wieder mit Farce und fährt ſo fort, bis der 
Faſan genügend gefüllt iſt, näht denſelben gut zu, 
beträufelt die Bruſt mit Citronenſaft, umbindet ihn 
von außen rings mit Speckſcheiben, rollt ihn feſt 
in eine mit Butter beſtrichene Servielle die man 
dicht mit Bindfaden umſchnürt, und legt ihn dann 
in ein tiefes längliches Gefäß (Braiſierpfanne) nebſt 
dem Gekröſe, 1 Kilogramm magerem Rindfleiſch, 
einem in Stücke zerſchnittenen Kalbsbein oder zwei 
gut geputzten Kalbsfüßen, zwei geſchälten Zwiebeln, 
zwei zerſchnittenen Möhren, etwas Sellerie und 
Peterſilienwurzel, einem Lorbeerblatt, Salz, zwei 
Gemwürznelten, etlichen Pfeffer⸗ und Gerwünzlörnern, 
übergießt alles mit 1 Liter Weißwein und eben⸗ 
ſoviel fetter, kräftiger Bouillon, deckt einen feſt— 
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Faſan, gebraten 


ſchließenden Deckel darüber und läßt den Faſan 
ſo ungefähr zwei Stunden langſam weichdämpfen 
und in der Brühe erkalten. Am folgenden Tage 
nimmt man ihn heraus, löſt ihn aus der Sexviette, 
überftreicht ihn mit Afpic, das man im Kalten 
eritarren läßt, und garniert ihn mit kleingehacktem 
hellen und dunklen Aſpic, worauf man ihn mit 
Nemouladen- Sauce oder einer anderen Falten 
pifantern Sauce aufträgt. 


Faſan, gebraten. Ein gut abgelegener Faſan, 
der mindeſtens acht Tage oder fo lange, bis das 
Blut vom Schnabel zu tropfen beginnt, in feinen 
Federn an einem Fühlen, Tuftigen Ort gehangen 
bat, oder eine Faſanhenne, welche zarteres Fleiſch 
hat und kürzerer Zeit zum Mbliegen bedarf, wird 
gerupft, gefengt, behutfam ausgenommen, nicht aus- 
gewaſchen fondern mit einem reinen Tuche gut 
ausgewiſcht, dreſſiert, mit geftoßenem Salz beftäubt, 
mit Spedfcheiben und einem dick mit Butter be— 
firichenen Papier umbunden, an einen Kleinen Spieß 
geftectt, ven man an einem größeren Bratſpieß 
befeftigt, und fo eine halbe Stunde über hellem 
Feuer gebraten, worauf man das Papier abnimmt, 
damit der Braten ſich bräunen kann, wozu e8 nur 
weniger Minuten bedarf, weil der Fafan nur garız 
hellbraun fein fol. Man richtet ihm mit einer 
Garnitur von Brunnenkreſſe an, welche zuwor mit 
etwas Salz und ein wenig Eifig angemacht worden 
ift. Häufig laßt man den Kopf ungerupft und 
umbindet venfelben beim Braten mit reinem Papier, 
damit die Federn nicht werfengt werben, auch 
ſchneidet man ihn vor dem Rupfen ab, ebenfo wie 
die Flügel und den Schwanz, und befeftigt Kopf, 
Flügel und Schweif beim Aufgeben mit Draht an 
dem gebratenen Bogel, um den herrlichen Feder— 
ſchmuck als Zierrat mit zur Tafel zu geben, was 
namentlich früher fehr üblich war, jett aber mehr 
und mehr abfommt. Brät man den Fafan im 
Dfen, jo wird er ganz ebenfo wie zum Braten am 
Spieß vorbereitet, die Bruft mit Spediheiben um— 
bunden und der Bogel unter ſehr fleißigem Be— 
giegen mit Butter eine Stunde Yang gebraten, 
bis er weich genug ift und bie nötige Yichtbraume 
Farbe erlangt hat; man ferviert ihr mit der Sauce, 
die mit ein wenig Bouillon verrührt und von ber 
Pfanne losgefocht wird, und giebt entweder Pfirfich- 
Compot, welches nach dem Ausſpruch der Kenner 
am geeignetften dazır ift, oder Sellerie, Brunnen 
kreſſen- oder Endivienfalat dazu. 


Faſan, gebratener, mit Trüffel. Ein junger, 
6—7 Tage hängen gebliebener Faſan wird gerupft, 
gefengt und ausgenommen; hierauf bürftet und 
ſchält man etwa 375 Gramm Trüffeln, dämpft 
fie über gelindem Feuer mit 250 Gramm gefhabten 
Sped, Pfeffer, Salz, fowie einem knappen Glaſe 
Madeira weich, füllt fie nach dem Erkalten in den 
Faſan, näht venfelben zu, umbindet ihn mit Sped- 
ſcheiben, läßt ihn noch zwei bis drei Tage hängen 
und mit dem Arom der Trüffeln durchziehen, um— 
hüllt ihn dann mit gebuttertem Papier und brät 
ibn am Spieß oder ohne Papier mit reichlicher 
Butter in der Pfanne. Iſt er am Spieß gebraten 
worden, jo ſerviert man ihn mit einer Trüffelfauce. 
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Faſan, gedämpft 


Man kann zu der Trüffelfülle auch feingefchnittene 
Champignons, Chalotten und Peterfilie hinzufügen, 
die man nebft den Trüffel, 100 Gramm friicher 
Butter, 200 Gramm gejchabten Speck, Salz, einer 
Meſſerſpitze voll gepulverter aromatifcher Kräuter, 
etwas Fleiſchbrühe umd einem Glaje Madeira völlig 
weichdünſtet und dann in den Faſan füllt, der 
zugenäht, mit Sped überbunden und gleich darauf 
gebraten wird. 


Faſan, gebraten, auf engliiche Art. Der ge 
hörig vorbereitete Vogel wird mit einer Farce aus 
jeiner im Butter gebämpften und im Mörſer ge 
ftoßenen Leber, zwei Eßlöffeln geriebenem Weiß- 
brot, einem Eßloͤffel feingehacktem rohen Schinfen, 
drei Hleingejchnittenen Champignons, einer Cha— 
Iotte, einem Kaffelöffel voll gehackter Peterfilie, 
einem ibotter, 20 Gramm Butter nebft etwas 
Pfeffer und Salz gefüllt, zugenäht, auf der Bruft 
mit Spediheiben umbunden und vor einem heller 
Feuer am hängenden Drehſpieß (bottle-jack) ge— 
braten. Dazu giebt man eine auf folgende Weiſe 
bereitete Sauce: Man ſchüttet einen reichlichen Eß— 
Löffel vol Olivenöl in ein Kafferol, thut jechs 
Heine Champignons, eine Zehe Knoblauch, zwei 
Chalotten, einige Kapern, alles feingehadt, hinein, 
ebenfo vier Gewürznelfen, ein Lorbeerblatt, einen 
Heinen Zweig Thymian, ein Büfchelchen Peterſilie, 
fünf Pfefferkörner und ebenſoviel Piment, ſchwitzt 
dies über mäßigem Feuer fünf bis fechs Minuten 
in dem Del, gießt zwei ERlöffel braune Kraftbrühe 
und ein Weinglas Sherry zu und läßt ſämtliche 
Ingrebienzten eine Biertelftunde Teife damit kochen. 
Dann nimmt man den Knoblauch, die Kräuter 
und Gewürznelten heraus, gießt noch einige Löffel 
Bouillon zn, ſchäumt gut ab, ftreicht die Sauce 
durch ein Haarſieb, ſchärft fie mit ein wenig Ci— 
tronenfaft ab und giebt fie auf; Häufig werben 
auch drei bis vier Tomaten mit in der Gauce 
verfocht. 


Faſan, gebraten, auf Wiener Art. Der ab- 
gelegene und gehörig vorbereitete Faſan wird mit 
einer Farce gefüllt, die aus 60 Gramm abgefchälten, 
in Rahm geweichtem und ausgedrücktem Mundbrot, 
welches man mit 50 Gramm Butter und brei 
ganzen Eiern abrührt, etwas Salz und “Pfeffer, 
250 Gramm weichgefochten und gejchälten Kaſtanien, 
60 Gramm gebrühten Mandeln und 30 Gramm 
gebrühten Piltazien, beides im feine Gtreifchen ge— 
Ihnitten, 60 Gramm Gultanvofinen und einem 
halben Eplöffel voll Zuder befteht und fehr gut 
Durcheinander gemifcht ift. Der jo gefüllte Vogel 
wird zugenäht, im reichlicher Butter gebraten und 
mit ungejchälten, weichgedünſteten Borsdorfer Aepfeln 
garniert, wozu man eine Sauce aus Johannisbeer-, 
Hagebutten= oder Aprifojen Marmelade, mit Weiß- 
wein aufgefocht, ferbiert. 

Faſan, gedämpft. Der gerupfte, leicht gejengte, 
ausgenommene und mit einem Tuche gut ausge= 
wilchte Faſan (man wäſcht ihn nie aus) wird 
dreifiert, an den Keulen mit Sped durchzogen, der 
zuvor in pulverifierten Kräutern und Gewürzen 
umgemwendet worben, über und über mit feinem 
Salz eingerieben und mit Specjcheiben umbunden. 


Faſan in Gelee 


Dann thut man in ein Kafferol, deſſen Boden mit 
rohen Schinkenfcheiben belegt ift, einige in Stücke 
zerſchnittene Trüffeln, zwei Kleine zerjchnittene Zwie— 
bein, zwei Möhren, zwei Citronenfcheiben, ein 
Lorbeerblatt, einige Pfeffer und Gewürzkörner nebft 
zwei Nelken, Yegt den Faſan darauf, gießt 1 Liter 
gute Fleifchhrühe nebft einem Glafe Weißwein oder 
Madeira darüber, det das Kafferol gut zu und 
dämpft den Bogel langſam etwa zwei Stunden 
Yang, nimmt ihn heraus, entfettet die Brühe, ver— 
dickt fie mit etwas braumer Coulis und zwei Eß— 
löffeln ſaurem Rahm oder mit einer braunen 
Mehlſchwitze und giebt fie über dem Faſan auf, 
wobei man die Schüffel mit einem Rand von 
Blätterteig oder geröfteten, mit Eiweiß aufrecht 
auf der Schüffel befeftigten Semmel-Croutons um= 
giebt. In England dämpft man den Faſan in 
heißer Bouillon mit einer zerjchnittenen Möhre, 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, drei bis 
vier Sellerieftengeln, einem Bündel Beterfilie, einent 
halben Dutend Pfefferförnern und einer Prife Salz. 
Wenn die Brühe focht, nimmt man den Schaum 
ab, dann rücdt man das Gefäß etwas auf die 
Seite, damit der Inhalt nur langſam weiter kocht, 
nimmt nad 11/,—2 Stunden dem Vogel heraus, 
übergießt ihn mit einer weißen Gelleriefauce und 
garniert ihn mit Kartoffel-Eroquetten. In Franke 
reich dämpft man ihn nach neuefter Methode in 
einem Yänglichen Gefäß von Weißblech, das mit 
Scheiben von fehr friſchem Sped belegt ift, wozu 
man nur etwas Galz, Pfeffer, ein Lorbeerblatt 
und ein Thymianreis thut; dann fett man den 
hermetiſch feſt jchließenden Dedel darauf und ftellt 
dieſes Gefäß in ein zweites, viel größeres, das 
mit kochendem Wafjer gefüllt und ebenfalls mit 
hermetiſch ſchließendem Dedel gefchloffen wird, oder 
auch in einen auf dem Herb eingemauerten Waſſer— 
keſſel, läßt den Faſan über gelindem Feuer in 
diefem Dampf= oder Wafjerbade langſam faft zwei 
Stunden weichbünften, nimmt ihn heraus, ent- 
fettet die Sauce, vermiſcht fie mit einem Glaſe 
Madeira, feiht fie Durch und giebt fie über dem 
Faſan auf. 


Faſan in Gelee, Man fchneidet einen nicht 
zu lange abgelegenen Faſan auf dem Nüden auf, 
löſt Gerippe und Eingeweide vorfichtig heraus, 
reibt ihn mit feinem Salz ein und füllt ihn mit 
fünf bis ſechs gefchälten, in Scheiben gefchnittenen 
und in Butter gedünfteten Trüffeln, einer gejchabten 
oder im Mörſer geſtoßenen Gänfeleber und zwei 
in Butter gebämpften, feingehadten 'Chalotten, 
was man gut wermifcht, näht ihn zu und Yegt ihn 
in ein Yängliches Kafferol auf eine Schicht Sped- 
icheiben, fügt zwei geputzte und gehadte Kalbsfüße, 
zwei Chalotten, einige ausgefernte Citronenfcheiben, 
ein Torbeerblatt, etliche Pfeffer- und Gewürzkörner, 
1 Liter Weißwein und ?/, Liter feinen Effig hinzu, 
dämpft ihn damit vollig weich, zerlegt ihn, richtet 
ihn auf einer Schüffel an, übergießt ihn mit der 
entfetteten, durchgeſeihten Brühe und Yäßt biefelbe 
an einem fühlen Ort zu Gelee erftarren. 


Faſan mit Hecht-Sauce. Ein junger Fafan, 
der die nötige Zeit in den Federn gehangen hat, 
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wird zuvechtgemacht, mit einer Farce gefüllt, die 
aus zwei Kalbsmilhen, 180 Gr. rohem Schinfen, 
125 Gramm gefchabtem Sped, drei Trüffeln, ſechs 
bis acht Champignons, etwas Peterfilie, zwei Cha— 
Iotten, ein wenig Thymian, Salz, Pfeffer, Mus- 
fatnuß, zwei bis drei rohen Eidottern und zwei 
in Rahm geweichten Mundſemmeln zufammengefeßt 
ift, was alles fein gehadt und im Mörſer vermijcht 
wird. Dann näht man den Faſan zu, umbindet 
ihn mit Spedicheiben und einem gebutterten Papier 
und brät ihn am Spieß. Während diefer Zeit 
befegt man ein Kafjerol mit Schnitten won rohem 
Kaldfleifh und magerem rohen Schinken, einer 
Zwiebel, zerjchnittenen Möhren und Paftinafen, 
Yäßt dies eine Weile über gelindem Feuer ſchwitzen, 
fügt ein wenig zerlafjenen Sped hinzu, ftäubt einen 
halben Löffel Mehl darüber und rüftet das Ganze 
unter häufigem Umrühren noch einige Minuten. 
Hierauf legt man einen gefchlachteten, gefchuppten, 
ausgenommenen und in Heine Stüde zerfchnittenen 
Heht von etwa 750 Gramm bis 1 Kilogramm 
in das Kafferol, ſchwitzt die Fiſchſtücke ebenfalls 
eine kurze Zeit mit, übergießt fie dann mit 1 Liter 
ſchwacher Fleiſchbrühe und würzt fie mit Salz, 
Pfeffer, zwei bis drei Nelten, etwas Bafilicum, 
Thymian, Peterfilie, einer Zwiebel, einem Lorbeer- 
blatt ſowie etlichen zerfchnittenen Trüffeln und 
Champignons, fügt die braune Rinde von einem 
Mundbrot und zwei Gläfer Champagner oder Weiß- 
wein hinzu, läßt den Inhalt des Kafjerols fefh 
zugededt fo lange kochen, bis ber Fiſch ganz zer— 
fallen iſt, ftreicht ihn durch ein Sieb und giebt die 
Sauce über dem Faſan auf. 


Fajan mit Kajtanien-Purde. Ein Faſan, der 
nit mehr jung und zart genug zum Braten ift, 
wird gerupft, ausgenommen und gelengt; Die Xeber 
wird nebft einigen Hühnerlebern in Butter über— 
braten, feingeftoßen und, mit der gleichen Menge 
geihabtem Sped vermifcht, in den Faſan gefüllt, 
den man zunäht, breffiert und fpict, in ein Yäng- 
liches Kafjerol auf Scheiben von Sped, Schinken 
und Wurzelwerk Tegt und ebenfo damit bedeckt. 
Dann fügt man ein wenig Salz und ein Kräuter- 
bündel hinzu, gießt das Kafjerol halbvoll mit Leich- 
ter Fleiſchbrühe und Weißwein, deckt es gut zu und 
dämpft den Fafan unter häufigem Begießen ganz, 
langſam weich. Beim Anrichten befreit man ihn. 
von dem Bindfaden,. überftreicht ihn mit Fleiſch— 
glace, Tegt ihn auf eine Schüfjel mit einem gut 
bereiteten Kaftanien=Purde und reicht die übrige,. 
durchgeſeihte und entfettete Brühe dazır. 


Faſanenkeulen aux fines herbes. Die bei ver 
Bereitung der verfchiedenen Gerichte aus dem ab- 
gelöften Brufifleiih der Faſanen (ſ. Sajanenfilets). 
übriggebliebenen Keufen werden möglichſt groß ab— 
gejchnitten, worauf man den Fuß über dem Knie 
gelenk abhaut, die Keule an der inneren Seite der 
Länge nach aufjchneidet und die beiden Röhrknochen 
vorſichtig herauslöft. Nun breitet man das Fleiſch 
auseinander, beftreut e8 Dicht mit feingehacdten, in: 
Butter gefhwitten Champignons, Chalotten und 
Peterfilie, Yegt die Keulen wieder in ihre natürliche 
Lage übereinander, ftedt den gut abgemwafchenen: 


Faſanenkeulen zu Gemüjen 


Fußknochen, an dem man die Krallen etwas ges 
ftugt bat, hinein und naht die Haut mit einigen 
feſt angezogenen Stichen zufammen, fo daß eine 
nette, gefällige Form herausfommt. Hierauf legt 
man die Keulen im eim mit Butter beftrichenes 
Kafjerol, ftreut Salz, Pfeffer, einige zerjchnittene 
Chalotten, zerſchnittenes Wurzelwerk, Champignons, 
ein Bündel Peterfilte, ein Korbeerblatt, einen feinen 
Zweig von Bafilicum und Thymian darüber, gießt 
einige Löffel fehr Kräftige Bouillon Hinzu und 
dämpft die Keulen fo wohlverbedt langſam weich, 
nimmt fie heraus, jchöpft das Fett von der Brühe, 
gießt eine Obertaffe braune Coulis und den Saft 
einer Citrone zu, feiht fie durch und ſchwingt 
fie über dem Feuer, bis fie wieder heiß genug. ift, 
worauf man fie in die Mitte der Schüffel aufgiebt 
und bie Keulen darum anrichtet. 


Faſanenkeulen zu Gemüſen. Die Keulen wer— 
den ausgebeint nach obiger Angabe, worauf man 
den Fußknochen oder ein Yanges, fingerdides, in 
gepulverten Kräutern und Gewürzen umgewendetes 
Stüd Sped bineinftedt und einen ſchwachen Bind- 
faden darumwickelt oder die Keulen zufammennäht. 
Man dämpft fie in einem Kafjerol mit Spedicheiben, 
wenig Salz, ein bis zwei Zwiebeln, zerjchnittenem 
Wurzelwerk, einem Zweig Thymian und Bafilicum 
und der nötigen Fleiſchbrühe langſam weich, nimmt 
fie heraus, entfettet die Brühe, feiht fie durch, kocht 
fie kurz ein, legt die Keulen wieder hinein, glafiert 
fie mit der Brühe und garniert fie dann um Linſen— 
Purde, Sauerkraut oder Welfchlohl. Nachdem Die 
Keulen weichgedämpft find, kann man fie auch in 
zerlaſſene Butter und Ei tauchen, mit Semmel be= 
ftreuen und auf dem Roſt braten. 


Faſanenkeulen mit Trüffelfance, Die ausge 
beinten Keulen werden vermittelft einer ſtarken Spick— 
nadel mit nagelförmig zugefchnittenen Trüffelftücen 
gejpickt, welche außen etwas herworftehen und eine 
blumenartige Verzierung bilden müſſen, was Yeicht 
zu bewerfitelligen ift, indem man ein Stüd Trüffel 
in die Mitte der Keule und ſechs andere darum 
herum ſteckt. Man näht die Keufen hierauf zu— 
jammen, läßt fie in einem mit Spechkſcheiben be— 
legten Kafjerol nebſt Wurzelwerk, Zwiebel, ein wenig 
Salz, feinen Kräutern und Fleiſchbrühe eine Stunde 
langſam dämpfen und ſerviert ſie mit einer kurz 
eingekochten Trüffelſauce. 


Faſanen-Klöße. Aus dem abgelöſten, von Haut 
und Sehnen befreiten Bruftfleiih vor zwei abge- 
Yegenen Faſanen bereitet man eine Farce, indem 
man dasjelbe fein zerfchneidet und im Mörſer ftößt, 
mit 200 ®ramım feingefchabten Sped, zwei abge= 
ichälten, in Bouillon geweichten und ausgedrücdten 
Mundbroten, drei Eibottern, einigen Eßlöffeln voll 
Bechameljauce, Salz, geſtoßenem weißen Pfeffer und 
einer Prije Muskatnuß vermifcht, alles nochmals 


im Mörfer durcheinanderftößt und dann durch ein 


Haarfieb reibt. Davon formt man Fängliche Klöß— 
chen, zu welchem Zwed man bie Farce mit einem 
Meſſer in einen Eßlöffel ftreicht, dann mit einem 
zweiten, in heiße Bouillon getauchten Löffel heraus: 
nimmt und das Klößchen in ein mit Butter 
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beſtrichenes Kafjerol Yegt; jo fährt man fort, bis 
alle Klöße gemacht find, hierauf werden fie mit 
Trüffelfheibchen, die worher in Madeira weichge- 
dämpft worden, zierlich belegt und mit einer aus 
den kleingehackten Fafanengerippen nebft Bouillon 
und ein wenig Macis, einer Mefjeripige weißem 
Pfeffer, einer Meſſerſpitze Salz, einer halben Zwiebel 
und einem halben Xorbeerblatt gekochten Brühe, die 
man mit dem Madeira, worin die Trüffeln ge= 
dämpft find, einfochen läßt, worfichtig übergofjen 
und fehr langſam auf glühender Aiche oder über 
gelindem Kohlenfeuer weichgejotten. Man richtet fie 
in einer mit Blätterteig bordierten Schüffel an und 
gießt die Eſſenz darumter, in der fie gekocht find. 


Faſan mit Maccaroni, Das ſämtliche Fleiſch 
oder die Ueberbleibſel von einem gebratenen Faſan 
werden abgefchnitten, won der Haut befreit und in 
halbzolllange Stückhen zerteilt, während man bie 
Knochen zerfchlägt und ſamt den übrigen Abfällen 
mit 1/, Liter Wafjer fo Tange fachte kochen Yäßt, 
bis aller Geſchmack berausgezogen und die Brühe 
joweit eingefocht ijt, daß ſie eben nur binreicht, 
das Fleiſch anzufeuchten. Hierauf thut man eine 
bis zwei Chalotten, eine Mefjerfpitse Pfeffer, eben— 
foviel geriebene Musfatnuß und ein wenig Salz, 
einen Eflöffel voll Champignon-Ketchup und einen 
Löffel Sherry zu der Brühe, werdidt fie mit einer 
hellen Mehlichwite won einem Eßlöffel Mehl und 
60 Gramm Butter und läßt fie unter öfterem Um— 
rühren noch zwanzig Minuten Yeife verkochen, wo— 
nad) man fie durchſeiht, mit dem Fleisch wermifcht 
und warn ftehen läßt. Währenddem bricht mar 
200 Gramm gute Maccaroni in Stücke, wirft fie 
in 1%/, Liter kochendes Waſſer, würzt fie mit etwas 
Pfeffer und Salz und läßt fie zwanzig Minuten 
langſam kochen, gießt das Wafjer ab, läßt bie 
Maccaroni auf dem Siebe abtropfen, fchüttet fie in 
das Kafjerol zurück und dünſtet fie mit 1/, Liter 
guter ftarker Fleiſchbrühe, einem Keinen Theelöffel 
Salz, ebenfoviel Senf, einer Meſſerſpitze geriebener 
Muskatnuß, ebenſoviel Pfeffer und einer Prife 
Cayennepfeffer vollends weich, mijcht einen Eßlöffel 
vol geriebenen Parmefanfäfe und 30 Gramm 
Butter darunter und Yaßt fie noch eine Biertel- 
ftunde damit durchdünſten, wobei man das Kafjerol 
öfters ſchüttelt und ſchwenkt. Bet dem Anrichten 
diefer in England beliebten Speife ſchüttet man 
das Fleiſch mit der Sauce in bie Mitte der Schüfjel 
und garniert die Maccaroni ringsherum. 


Fafan in Mayonnaife, ?/, Liter nicht zur 
dicker ſaurer Rahm wird mit wier Eidottern, einer 
Meſſerſpitze Mehl, einem halben Theelöffel Salz 
und dem Saft einer halben Eitrone verrührt und 
über dem Feuer mit der Schneerute bis zum Kochen 
gefchlagen; dann nimmt man die Miihung vom 
Feuer, mengt drei ERlöffel Provenceröl und einen 
Eplöffel voll Kapern Hinzu und gießt diefe erfaltete 
Sauce über einen gebratenen, zerlegten und aus— 
gefühlten Faſan. 

Faſanen-Paſtete. Diejelbe läßt fih auf fehr 
verſchiedene Weiſe bereiten umb wir wollen hier um 
der Bollftändigfeit willen mehrere der Methoden 


Faſanen-Paſtete 


angeben. Man rupft und ſengt einen genügend 
abgelegenen Faſan, nimmt ihn aus, entknöchelt ihn 
vorſichtig, ohne die Haut zu beſchädigen, beſtreut 
ihn inwendig mit gewürztem Salz, rollt ihn zu— 
ſammen und dünſtet ihn in einem gut zugedeckten 
Kaſſerol mit 200 Gramm friſcher Butter, 250 
Gramm gebürſteten, geſchälten und in dünne Scheiben 
zerſchnittenen Trüffeln, 125 Gramm zerſchnittenen 
Champignons, einigen feingehackten Chalotten und 
einem Eßlöffel voll gehackter Peterſilie über gelin— 
dem Kohlenfeuer einige Minuten lang, worauf man 
ihn auskühlen läßt, eine Farce aus Kilogramm 
Rebhühner- oder Hühnerfleich oder auch aus Gänſe— 
Veber, den feingehacten Trüffelfchalen, 250 Gramm 
gefhabtem Sped, drei abgefchälten, in Milch ge— 
weichten und mit vier Eidottern über dem Feuer 
abgebrannten Mundbroten, Salz und Pfeffer, fo= 
wie einer Prife pulverifierten Kräutern bereitet, den 
ausgebeinten Faſan mit einem Kleinen Teil der— 
jelben beftreicht, zufammenrollt und in zweifinger— 
dide Stüde zerfchneidet. Eine Paſtetenreifform wird 
mit Butter ausgeftrichen und mit einem Butterteig 
aus 1 Kilogramm Mehl, 625 Gramm Butter, 
jech8 Dottern und zwei ganzen Eiern, '/, Liter Waffer 
und einem SKaffeelöffel voll Salz beffeivet, der 
Teigboden innen mit Farce beitrichen, mit ber 
- Hälfte der Fafanenftücde belegt und dieſe mit den 
Trüffel, Champignon= und Chalottenfcheiben über- 
freut; dann kommt wieder eine Schicht Farce, Die 
andere Hälfte der Faſanenſtücke, die übrigen fines 
herbes, ver Reſt der Farce, eine Schicht Speck— 
ſcheiben und oben darauf ein dic ausgerollter Teig- 
edel, der durch zerquirltes Ei feit über den Rand 
geklebt und außen herum genau zufammengedrückt 
wird. Im die Mitte des Teigdecels ſchneidet man 
eine runde, fast thalergroße Oeffnung, umgiebt 
diefelbe mit einem Teigrand (Kamin), beftreicht den 
Dedel mit gefchlagenem Ei, fett die Paftete auf 
ein Backblech und bädt fie in einem mäßig heißen 
Dfen faft zwei Stunden Yang, worauf man den 
Deckel zwei Centimeter breit vom Rande ringsherum 
aufjchneidet, abnimmt, die Speckplatten entfernt und 
einige Löffel voll Effenz, die man aus den Knochen 
des Faſans bereitet hat, hineingießt; man legt den 
Dedel wieder darüber, nimmt die Paftete aus der 
Form und ferviert fie warm oder kalt auf einer 
flahen, mit einer ſchön gebrochenen Serviette be= 
legten Schüffel. Auf andere Weife zerlegt man 
zu einer Paftete 1—2 junge, gut vorbereitete Fa— 
fanen in acht Stüde, ſchwenkt diefelben mit 125 
Gramm geſchabtem Sped, Pfeffer und Sal, in 
Scheiben zerjchnittenen Trüffeln, Champignons und 
Chalotten nebft etwas gehadter Peterfilie einige Mi- 
nuten über dem Feuer, ftellt fie kalt und bereitet 
eine Farce aus einer großen Gänfeleber, ven Faſanen⸗ 
lebern, 125 Gramm geſchabtem Sped, einem Koch- 
Löffel voll feingehacter Champignons, Chalotten 
und Peterfilie, 125 Gramm kleingeſchnittenen 
friſchen Trüffel, forte zwei abgehäuteten Kalbs— 
milchen, was im Mörfer untereinander geftoßer, 
mit ſechs Eibottern, etwas Salz, Pfeffer und Mustat- 
nuß gemifcht und durch ein Sieb geftrichen wird. 
Der Teig wird aus *, Kilogramm Mehl, 375 
Gramm Hineingefchnittener Butter, vier Eidottern, 
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zwei Mefjeripigen Salz, '/, Liter ſaurem Rahm 
und etwas falten Wajjer raſch zufammengemacht, 
fingerdick ausgerollt, vieredig zufammengelegt, in 
ein Tuch gehüllt mehrere Stunden Taltgeitellt und 
dann verarbeitet, indem man ben dritten Teil da⸗ 
von zu einem runden Boden von 24—36 Centi⸗ 
meter Durchmefjer und 2—3 Mefjerrüden Dide auf- 
treibt, den man auf mehrere mit Butter beftrichene 
Papierbogen über ein Backblech legt. Mean beftreicht 
ihn nicht ganz bis zum Nande mit Farce, bedeckt 
diefe mit Fafanenftüden, die mit ihren fines herbes 
überftreut werden, dann kommt wieder Farce und 
eine Schicht Fafanenftüde und fo fort, bis alles 
verbraucht ift, Doch muß man nad oben das Fleiſch 
immer enger zufanmenlegen, damit fich eine Kuppel 
bildet. Nun rollt man den übrigen Paftetenteig 
zu einer größeren Platte aus, heftreicht den Rand 
des gefüllten Teigbodens mit Ei, bedeckt das Ganze 
mit dem großen Teigkuchen recht genau, ohne daß 
derfelbe Falten machen darf, drückt bie Ränder der 
beiden Platten feft zufammen und biegt fie ring$- 
herum gut mit Daumen und Zeigefinger überein- 
ander, jo daß der Rand zierlich eingeferbt exfcheint. 
Hierauf überftreicht man alles mit gefchlagenem Ei, 
umbindet den Rand der Paftete mit einem breiten, 
gebutterten Papierftreifen, bäcdt fie auf dem Blech 
in einem mäßig warmen Ofen 1'/, Stunden lang, 
hiebt fie von dem Blech auf eine Schüfjel, ent= 
fernt das Papier, ſchneidet oben einen Dedel aus, 
gießt durch die Deffnung eine Trüffelfauce hinein 
und trägt die Paftete auf. — In Frankreich läßt 
man den Fafarr zu der Paftete ganz, rupft ihn, 
nimmt ihn aus, ſpickt ihn mit gewürztem Speck, 
fülft ihn mit einer Farce aus Aebhühner- oder 
Schnepfenfleifch, geſchabtem Sped, frifchen zerichnit- 
tenen oder gehacten Trüffeln, Champignons, Cha— 
Yotter und Peterfilie, was man mit einem Glaſe 
Madeira vermifcht und angefeuchtet Hat; dann formt 
man die Paftete aus einem gewöhnlichen gebrühten 
Waſſerteige (f. Paftetenteige), beftreut den Boden 
mit geſchabtem Sped und fines herbes wie ben 
zur Fülle verwendeten, legt den Faſan barauf, 
überftreut ihn oben gleichfall8 mit fines herbes, 
Salz und Pfeffer, bevedt ihn mit Schnitten von 
rohem Kalbfleifch, geſchabtem Sped und Speck— 


ſcheiben, fchließt die Paftete, werfieht fie oben mit 


einer runden Deffnung und einem Kamin, Yäßt fie 
2—3 Stunden langfam baden, gießt, fowie fie 
aus dem Ofen kommt, etwas aus den Abfällen 
bereitete Faſanen-Eſſenz durch den Kamin, jchneidet 
dann den Dedel auf, entfernt Die Sped- und Fleijch- 
heißen und jchüttet ein Trüffel-Ragout hinein; fie 
wird warn oder kalt gegefjen — will mat fie kalt 
ejien, fo läßt man das Trüffel-Ragout (in heller 
Coulis weichgedämpfte Trüffelfcheiben) weg und 
ſtellt die Paſtete erſt 2—3 Tage an einen kühlen 
Ort, bevor man ſie zur Tafel giebt. 


Faſanen-Pudding. Von einem gehörig ab— 
gelegenen Faſan, der gerupft, geſengt und geputzt 
iſt, löſt man das Gerippe ſamt den Eingeweiden 
aus, entfernt die Haut, ſchneidet das Fleiſch klein 
und vermiſcht es mit 375 Gramm blanchiertem 
und feingehacktem Rindermark, zwei abgeſchälten, 


Faſanen⸗Purke 2 


Faſanen⸗Suppe 


in Rahm geweichten und wieder ausgedrückten 
Mundbrötchen, zwei blanchierten und geputzten 
Kalbsmilchen, vier Eidottern und 125 Gramm ge⸗ 
ſchälten und feingeſchnittenen Trüffeln, etwas Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß, ſtößt alles im Mörſer 
gut Durcheinander, zieht den fteifen Schnee der vier 
Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
bejtrichene Puddingform, läßt fie zwei Stunden 
im Wafjerbade kochen und jerviert den Pudding 
mit einer Trüffeljauce. 


Faſanen-Purée. Bon zwei frifchgebratenen 
Fafanen wird ſämtliches Fleisch abgejchnitten (ebenfo 
lafjen fich die Ueberbleibfel von mehreren Yafaneıı 
benüßen), mit der aus den zerftoßenen Gerippen 
ausgelochten Ejjenz und etwas Bechamelſauce über 
dem Feuer zu einem Brei verrührt, durch ein Haar= 
fieb geftrichen und beim Anrichten auf einer tiefen 
Schüſſel bergartig aufgehäuft, mit halbweichen, ge= 
ihälten, aber ganzgelafjenen Eiern und glafierten 
Filets von gebratenem Hühnerfleifch oder mit Eiern 
und zadig ausgefchnittenen Stüden von geräucherter 
Zunge garniert, oder auch mit einer Einfafjung vou 
Reis umgeben. ’ 


Faſanen-Ragout. Ein ganzer gebratener Faſan 
oder die Ueberreſte von mehreren werben im zierliche 
Stüde zerlegt und die Abgänge Heingehadt, mit 
kräftiger Bouillon ausgefocht, die Brühe durchgeſeiht, 
mit braumer Coulis eingedict und dann mit einer 
halben Flaſche Champagner oder Weißwein und 
dem Saft einer halben Citrone noch eine Weile 


verkocht. Hierauf legt man die Fafanenftüce, eine 


in Streifen zerjchnittene, weichgedampfte Gänjeleber, 
ſechs in Madeira gebünftete, in Scheiben zerteilte 
Trüffeln und ebenjoviel große, in Butter und 
Eitronenfaft geihwentte Champignons in die Sauce, 
läßt alles nochmals darin heiß werden und giebt 
das Kagout in einem Rand von Blätterteig auf. 


Faſanen-Ragout auf englifche Art. Man läßt 
35 Gramm Butter in einem Kafjerol hellgelb werben, 
rührt einen gehäuften Eßlöffel Mehl Hinzu, ſchwitzt 
dies gelblich, gießt ?/, Liter jehr ftarke Bouillon und 
ein Glas Rotwein daran, fügt eine gehacdte Zwiebel, 
ein Bündelchen Beterfilie, ein Lorbeerblatt, einen 
Zweig Thymian, ſowie etwas ‘Pfeffer und Sal; 
bei und laßt die Sauce langſam über gelinden 
Teuer kochen, bis fie fich dick vom Löffel fpinnt. 
Dann feiht man fie durch, legt die nett zurecht 
geſchnittenen Ueberbleibjel von einigen gebratenen 
Faſanen hinein und giebt das Ragout zu Tiich, 
fobald das Fleiſch heiß genug geworben ift, da es 
feinesfalls zum Kochen kommen darf. 


Faſanen-Ragout auf franzöfiiche Art. Hierzu 
verwendet man meift einen alten Faſan, der ges 
braten nicht ſchmackhaft genug fein würde, dämpft 
ihn in einer Braife weich (f. Faſan & la braise), 
nimmt ihn heraus, kocht die Brühe mit etwas 
brauner Coulis ein, jeiht fie durch, ſäuert fie mit 
dem Saft einer Citrone, läßt den zerlegten Faſan 
darin warn ftehen und fiedet in einem Zeil der 
Brühe mehrere Dutzend ausgekernte Dliven weich, 
die man bierauf mit in das angerichtete Ragout legt. 


Faſanen-Salmis. Die Nefte von jungen, 
gebratenen Faſanen werden im ſchöne Stücke ge— 
ſchnitten, von der Haut befreit und mit Rotwein 
übergoſſen einſtweilen in einem verdeckten Kaſſerol 
beiſeite geſtellt, während man die im Mörſer zer— 
ſtoßenen Gerippe und Abfälle mit */, Liter brauner 
Coulis tüchtig auskocht und die Brühe mit einer 
halben Flaſche Notwein noch eine zeitlang unter 
beftändigem Umrühren dick einfiedet und durchſeiht. 
Hierauf läßt man die Fleifchftüde in der Sauce 
warm werben und garniert beim Anrichten das 
Salmis mit dreiedigen, geröfteten Semmel-Crouton$. 
Anftatt der aus den Knochen gefochten Brühe kann 
man auch die entfettete, übriggebliebene Braten— 
Sauce von den Fafanen verwenden, bie man mit 
etwas braumer Coulis und Madeira oder Rotwein 
dicklich einkocht, um dann das Fleiſch darin zu er— 
wärmen und aufzugeben. 


Faſan mit Sauerkraut. Zu diefem, als 
Entree nah dem Fiſch bei größeren Tafeln fehr 
beliebter Gericht verwendet mar mit Vorteil ältere 
Tiere, deren Fleisch nicht mehr zart genug zum 
Braten if. Man läßt den Vogel gehörig lange 
hängen, rupft und jengt ihn, nimmt ihn aus, 
dreifiert ihn, umbindet ihn mit Spedjcheiben und 
brat ihn am Spieß oder in der Pianne bald 
gar, jo daß er eine ſchön Kräunliche Farbe erhält. 
Währenddem wäſcht man die erforberliche Menge 
Sauerkraut, thut e8 nebft zwei feingehacdten, im 
Butter geldgebratenen Zwiebeln, 1/, Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe und einer Flaſche Teichtem Weißwein 
in ein Kafferol und dämpft e8 langſam buch; ift 
der Faſan halb fertig gebraten, jo legt man ihr 
zu dem Sauerkraut und bünftet ihn mit diejem 
vollends weich, dann nimmt man ihn heraus, zer= 
Vegt ihn und richtet ihn mit dem kurz eingefchmorten 
Kraut in einer tiefen Schüffel an. Häufig dämpft man 
den Vogel auch in einem Kafjerol mit 200 Gramm 
Butter, Wurzelwerk, Gewürz und Zwiebel faftig 
und ganz weich und giebt ihn über dem mit Bouillon 
und Champagner oder Madeira gekochten Sauer— 
kraut auf. — Noch ein anderes DBerfahren befteht 
darin, das auf foldhe Art bereitete Sauerkraut in 
eine runde, tiefe Porzellanform feſt einzubrüden, fo 
daß diefelbe bis zum britten Teil gefüllt ijt, auf 
das Kraut kommt ein Nagout aus gebratenem 
Faſan, gekochter, geräucherter Ochſenzunge oder ges 
dünſteter Gänfeleber und Champignons in einer 
mit Madeira und Bratenjaft die eingefochten Sauce, 
darauf wieder eine Schiht Sauerkraut, welches 
mit geriebener Semmel überftreut und mit zerlafjener 
Butter beträufelt wird, worauf man die Form in 
den Ofen auf ein Blech ftellt und die Speiſe lang— 
ſam eine halbe Stunde bis drei Biertelftunden baden 
läßt. Anftatt des Nagouts legt man oft auch nur 
die zerſchnittenen Fafanenftüde mit ihrer Braten- 
ſauce zwifchen das Kraut. 


Faſanen-Suppe. Ein abgelegener, nicht mehr 
junger Faſan wird mit Sped umbunden und In 
reichliher Butter faftig gebraten, worauf man ihn 
auskühlen läßt, das Fleiich von der Bruft und dem 
oberen Teile der Flügel abſchneidet und beiſeite 
ſtellt, ebenſo das übrige Fleifch ablöft und das Ge— 


Faſanen⸗Würſte 


rippe im Mörſer zerſtampft. Hierauf läßt man in 
einem Kaſſerol 30 Gramm Butter zergehen, ſchwitzt 
eine geſchabte oder auf dem Reibeiſen geriebene große 
Möhre, 35 Gramm gehackten rohen Schinken, eine 
Handvoll gehadte Peterfilie, ein wenig Thymian, 
ein Lorbeerblatt, ein halbes Blättchen Macis, drei 
Nelken, ſechs Pf efferförner und 3—4 Sellerieftengel 
in der Butter hellbraun, fehüttet die zerſtampften 
Knochen und das feingehadte weniger zarte Fleiſch 
bes Faſans hinzu und übergießt alles mit 3 Liter 
guter Fleiſchbrühe. Nachdem diejelbe zum Kochen 
gelangt, ſchäumt man gut ab, ftellt das Kafjerol 
an die Seite und Yäßt bei JIuhalt noch eine halbe 
Stunde leiſe fortkochen, worauf man die Brühe 
durchſeiht, das gehackte Fleiſch durch ein Haarſieb 
ſtreicht und wieder in die Suppe thut, die mit etwas 
Salz, Cayennepfeffer und einem Glaſe Sherry ges 
würzt und über dem in nicht zu Heine Würfel zer 
fchnittenen Bruftfleifh angerichtet wird. 


Faſanen⸗Würſte. Bon zwei alten, lange genug 
abgelegenen Fafanen wird das Fleiſch abgelöft, aus 
Haut und Sehnen gehabt, gehadt und im Mörfer 
zerftoßen, dann in einem NReibnapf mit 200 Gramm 
friſcher Butter, einem über dem Feuer abgerührten 
Senmelbrei aus vier gefchälten, in Rahm geweichten 
und ausgedrücten Mundbrötchen, drei ganzen Eiern, 
drei Dottern, etwas Salz, geriebener Muskatnuß 
und feingehadten, in Butter gejchwitsten fines herbes 
(Champignons, Chalotten und Peterfilie) wermifcht 
und durch ein Haarfieb geftrihen. Aus den 
Fafanen-Gerippen und etwas Kraftbrühe wird eine 
Eſſenz ausgelocht, in der man 250 Gramm ges 
f&hälte und kleinwürflig geſchnittene Trüffeln weich⸗ 
dünſtet, die man dann nebſt einigen Löffeln voll 
Madeira und Beéchamelſauce zu der Farce mengt, 
welche in gut gereinigte Schweinsdärme gefüllt wird. 
Die fingerlangen Würftchen werden in friſcher Butter 
auf beiden Seiten hellbraun gebraten und entweder 
mit der eigenen Sauce aufgetragen oder um eine 
Schüfjel Sauerkraut garniert, welches in Wein und 


Fleiſchbrühe gargekocht ift. 
Faſch, Faſche, ſ. v. w. Farce, Fülle. 


Faſchings⸗ oder Faſtnachts⸗Krapfen, Wiener, 
ſiehe auch Pfannkuchen. Man rührt 140 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach ein ganzes 
Ei und 6 Dotter, Kilogramm warmgeſtelltes, 
gefiebtes feines Mehl, 1 ae Eßlöffel Zuder, 

„ Liter lauwarmen Kahn, 1 Eßlöffel Rum und 

aͤe gute Priſe Salz hinzu, zuletzt das Hefenſtück 
von 40 Gramm Preßhefe und ſchlägt den Teig 
ſo lange, bis er Blaſen wirft und ſich vom Löffel 
ablöſt. Hierauf bedeckt man den Teig mit einem 
gewärmten Tuch und läßt ihn aufgehen, dann ſtäubt 
man feines Mehl auf ein Kuchenbrett, rollt den 
Teig zu einem Kuchen von der Dicke eines kleinen 
Fingers auf, ſticht mit einem Weinglaſe oder Aus— 
ſtecher runde Blätter davon ab, legt auf jedes dieſer 
Blätter ein kleines Häufchen von eingeſottener 
Obſtmarmelade, namentlich Aprikoſenmarmelade, 
Sohannisbeer-Confiture, Kirſch- oder Pflaumenmus, 
auch vielleicht ftatt defjen ein Häufchen Fülle, bie 
aus gehackten Mandeln, Heinen Rofinen, Zuder 
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Faſten⸗Knödel 


und Citronenſaft bereitet iſt, deckt je zwei und zwei 
dieſer kleinen Kuchen übereinander, ſticht ſie nochmals 
mit einem etwas kleineren Ausſtecher aus oder rädelt 
ſie rund herum mit einem Kuchenrädchen ab, bedeckt 
ſie mit einem Tuch und läßt ſie nochmals an einem 
warmen Ofen aufgehen. Nun ſtellt man ein Kaſſerol 
mit Schmalz über ein Kohlenfeuer, läßt es nicht 
gar zu heiß werden, thut immer nur einige der 
Krapfen zugleich hinein, ſo daß ſie geräumigen 
Platz haben, deckt fie zu, bäckt die Krapfen auf beiden 
Seiten lichtbraun, nimmt ſie heraus, richtet ſie auf 
einer Schüſſel an, beſtreut ſie mit Zucker und giebt 
ſie anſtatt einer Mehlſpeiſe warm zu Tiſche. 


Faſten-Brezeln. Dan bereitet einen feſten Teig 
aus Weizenmehl, Wafjer und Salz, knetet denſelben 
tüchtig durch, rollt ih aus, formt ihn zu Brezeln 
bon der Dide eines Heinen Fingers, laßt fie in 
einem Keſſel ober Kafjerol mit jiedendem Waſſer 
einmal aufkochen, bis fie oben ſchwimmen, fühlt fie 
dann in falten Waſſer, läßt fie auf einem Gieb 
gut ablaufen, Beftreicht fie mit Waſſer und bädt 
fie auf einem Blech bei mäßiger Ofenhitze gold⸗ 
gelb. — Zur Bereitung feinerer Faſtenbrezeln nimmt 
man entweder anſtatt des Waſſers Rahm zu dem 
Teig, oder man ſchmilzt 100 Gramm friſche Butter 
in ?/, Liter heißem Waſſer, vermiſcht dies mit 
375 Gramm feinem Mehl, 20 Gramm Zuder, 
8 Gramm geftoßenem Zimt, 2 Eiern und einer 
Prife Salz zu einem feften Teig, den man tüchtig 
fnetet und dann, mit Mehl bejtäubt und mit einer 
Serviette bedeckt, über Nacht im Keller ftehen läßt. 
Am folgenden Tage arbeitet man ihn nochmals 
durch und verfährt dann damit ganz wie bei den ein⸗ 
fachen Faſtenbrezeln. 


Fajten-Brot. Nicht mehr ganz friſches Weiß- 
brot wird in fingerdide Scheiben geſchnitten, die 
man in mäßiglange Streifen zerteilt und in heißer 
Butter golbgelb badt; man legt fie in eine tiefe 
runde Schüfjel und übergieht fie nad) dem Erkalten 
mit Rotwein, der mit Zuder, ganzem Zimt und 
Korinthen einmal aufgelocht wird. Man ferviert 
die Speije heiß und giebt fie zumeilen an Fafttagen 
mit als Abendgericht oder an Stelle einer Diehlipeife. 


Faſten-Jus. Mean dämpft veichliches, in 
Scheiben geichnittenes Wurzelwerk nebft etlichen 
Zwiebeln einige Zeit in 250 Gramm Butter, thut 
dann 1—1'/, Kilogramm gefäuberte und in Stücke 
ee kleinere Fifche, z. B. Heine Hechte, Weiß- 

fiſche u. dergl. hinzu, läßt alles langſam hellbraun 
ſchwitzen, gießt 3'/,—4 Liter Wafjer zu, ſalzt Die 
Brühe ein wenig, verkocht fie zwei Stunden bei 
mäßigem Feuer und feiht fie durch. 


Faften-Knödel, Bon vier Semmeln reibt man 
die Rinden ab, ſchneidet die Hälfte davon in Würfel, 
die in Butter geröftet werden, die andere Hälfte 
weicht man eine halbe Stunde in Mil, drüdt fie 
gut aus und zerreibt fie zu Brei. Hierauf rührt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nad) 
und nad vier ganze Eier, einen Löffel Rahm, die 
eingeweichte Semmel und die Semmelwürfel, etwas 
Salz und einen Löffel gehadte Peterfilie binzu, 


Me 1. 
EN . 
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Faſten⸗Ragout 


formt mit Hilfe von Mehl runde Klöße daraus, 
kocht dieſelben in Salzwaſſer und beſtreut ſie beim 
Anrichten mit geröſteten Semmelbröſeln. 


Faſten-Ragout. Man ſetzt ein Kaſſerol mit 
60 Gramm Butter zum Feuer, legt ſechs gewäſſerte 
Karpfenmilche hinein, fügt ein wenig Salz, den 
Saft einer Citrone und ſo viel ſiedendes Waſſer 
hinzu, daß es die Milch bedeckt, und läßt dieſelben 
einigemal aufkochen. Dann werden 2—3 Dutzend 
Auſtern aus ihren Schalen gelöſt, mit ihrem eigenen 
Safte und einem Glaſe Weißwein bis zum Kochen 
erhitt und nebſt den zerfchnittenen Karpfenmilchen 
und einem Dutzend Feiner, in Butter und Citronen= 
jaft gebünfteter Champignons in eine holländiſche 
Sauce gejchüttet, die man mit einem Eßlöffel 
Kräuterbutter würzt. Auf ähnliche Weile bereitet 
man auch andere feine Faſten-Ragouts aus Krebfen 
oder Hummern mit Heinen Klößchen von Fiſch— 
farce und Champignons in holländifcher Sauce. 


Faften-Saucen. Außer ſämtlichen fügen Saucen, 
wie fie zu den Mehlipeifen pafjen, hat man bie 
holländiſche Sauce, die Butter- und Eier-Saucen 
zu Fiſchen, die magere oder Faften-Bechamel-Sauce, 
Hummer- und Kreb8= Saucen, Meerrettig= Sauck 
mit Milch, ſowie verſchiedene pikante Saucen, die 
man fi mit Hilfe einer kräftigen Wurzelbrühe 
berftellen fann, wenn man fie mit Sarbellenbutter 
oder Kräuterbutter verfocht und mit einer Mehl- 
ſchwitze verbict. Die falten Saucen, wie Remou— 
laden=, Ravigote-, kalte Senf-Sauce u. dergl., ges 
bören jelbftwerftändlich auch zu den Faften-Saucen. 


Faften-Speifen, Früher waren die Borjchriften 
der Kirche für die Fafttage bedeutend ftrenger als 
heutzutage, wo viele fonft verbotene Speifen geftattet 
find; während man früher an jolchen Tagen oder 
in der ganzen Faftenzeit, von Ajchermittwoch bis 
Dftern, nur Fiſche, in Waſſer gefochte oder mit 
Del angemachte Gemüfe und in Wafjer oder Wein 
und Zuder gekochte Früchte genießen durfte, find jetzt 
nicht nur Eier, Butter und Milch, alfo Mehlſpeiſen 
aller Art, ſondern auch außer den Fifchen, Krebſen, 
Auftern, Mufcheln und Schneden verſchiedene Waſſer⸗ 
vögel und Amphibien geftattet, und zwar von 
Geflügel die Seeente, das Waſſerhuhn, die Kriek— 
ente, die Wafferralle, die Taucherente, der Fla— 
mingo, der Neiher, der Negenpfeifer; von Vier— 
füßern der Biber, der Fiichotter, der Igel, das 
Stachelſchwein, der Iguan und der Froſch. 


Fajten-Suppen. Hierzu gehören alle Waſſer— 
Suppen, denen man mit Wurzelwerk, Kräutern, 
Erbſen und allerhand Gemüfen einen angenehmen 
Geſchmack und durch Einbrennen mit einer Mehl: 
ſchwitze die nötige Sämigfeit verleiht. Ferner zählen 
bierunter die Fiſch-, Auftern=, Froſch-, Krebs-, 
Schneden- und Mufchel-Suppen, die Brot= und 
Semmel- Suppen, die Wein- und Bier-Suppen, 
die Wafjer-Suppen mit Reis, Gräupchen, Gries 
u. dergl., die Pilz und Obft-Suppen, die Milch- 
Suppen und Kaltichalen. 


Faftnacjt3- Brote, ruſſiſche. Man fehlitttet 
750 Gramm feines, durchgeſiebtes Weizenmehl auf 
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Faſtnachts⸗Küchel, ſüddeutſche 


eine Seite eines hölzernen Backtroges und über— 
gießt dasſelbe mit °/, Liter kochender Milch, rührt 
mit einem Holzlöffel den Teig gut durcheinander 
und läßt ihn völlig auskühlen. In das andere 
Ende des Troges thut man gleichfalls 750 Gramm 
Weizenmehl, verrührt e8 mit °/, Liter lauwarmer 
Mich und drei Eplöffeln voll Hefen, nimmt 
den gebrühten Teig dazu, milht '/, Kilogramm 
ungeſalzene zexlaffene Butter darunter und knetet 
beide Zeige ſehr gut zufammen durch, fügt dabei 
250 Gramm geftoßenen Zuder, die feingejchnittene 
Schale einer Citrone, etwas geftoßene Kardbamomen 
und foviel Mehl Hinzu, daß der Zeig vecht feit 
wird, und bearbeitet denjelben jo lange, bis ex 
fih von den Händen ablöft. Dann Yegt man ihn 
auf einen Haufen zufammen, deckt ihn zu und ftellt 
ihn zum Aufgehen an einen warmen Ort; ift ex 
nah etwa 11/,—2 Stunden genügend gegangen, 
jo taucht man die Hände in etwas geichmolzene 
Butter und formt Heine, apfelfürmige Brote von 
ber Größe einer Untertaffe daraus, die man auf 
ein gebuttertes Blech Legt, noch eine Weile am 
Dfen aufgehen läßt, mit gejchlagenem Ei über- 
ftreicht und bei mäßiger Hite ſchön hellbraun bädt. 
Sobald fie ganz ausgefühlt find, fchneidet man in 
der Mitte ein Kleines rundes Stüd zum Dedel 
aus, nimmt etwas von der weichen Krume heraus, 
miſcht diefelbe mit feingeftoßenen ſüßen nebft etlichen 
bitteren Mandeln, feingehadter Eitronenjchale, Zuder, 
zwei bis brei Eiern, füßem Rahm, gemajchenen 
und aufgequellten Korinthen und ein menig ge 
ſchmolzener Butter, thut diefe Füllung in die aus— 
gehöhlten Brote, lebt den Dedel mit Ei wieder 
darauf, lberftreicht die Brötchen nochmals ganz 
und gar mit Ei, ftreut grobgeftoßenen Zuder und 
gehackte Mandeln darauf und läßt fie in einen 
mäßig warmen Ofen noch eine furze Zeit durch— 
baden, Dan ferviert fie heiß zu der weiter unten 
verzeichneten Faſtnachts⸗Suppe. 


Faſtnachts-Küchel, ſüddeutſche. Sechs Ei- 
dotter, 30 Gramm geftoßener Zucker, vier Eßlöffel 
voll dicker ſaurer Rahm, zwei Eßlöffel Hefe, vier 
Löffel Roſenwaſſer werden gut zufammen verrührt 
und dann mit fo viel feinem Mehl vermijcht, daß 
ein folider Teig entjteht, den man tüchtig mit dem 
Kochlöffel bearbeitet und jchlägt, worauf man ihn 
zu zwei fingerftarfen runden Kuchen ausrollt, die 
man übereinanderlegt und nochmals auftreibt, bis 
eine fingerdide Platte daraus entftanden ift, aus 
der man mit dem Kuchenrädchen ſchräg vieredige 
Stüde ausjchneidet, die man auf ein gebuttertes 
Blech Yegt und zugededt an einer warmen Gtelle 
aufgehen läßt. Nachdem dies geichehen, beſtreicht 
man fie mit zerquirltem Ei, fchiebt das Blech in 
die DOfenröhre, bädt fie bei mäßiger Hite langſam 
hellbraun und beftent fie mit Zuder. — Eine 
andere Art Faſtnachts-Küchel, wie fie am Ahein 
üblich find, bereitet man folgendermaßen: Kilo— 
gramm feines Mehl wird auf Das Kuchenbrett 
gefiebt, in eine in der Mitte gemachte Bertiefung 
fchneidet man 200 Gramm harte Butter, rührt 
1/, Liter fauren Rahm, 30 Gramm Zuder, ein 
ganzes Et, fünf Dotter, die abgeriebene Schale 


Faſtnachts⸗Suppe, ruſſiſche 2 


einer halben Citrone, einen Kaffeelöffel voll Zimt 
und drei Eplöffel Aum oder Cognac hinein und 
verarbeitet das Ganze zu einem leichten Teig, den 
man an einem fühlen Ort eine Stunde ruhen 
läßt, dann mefjerrüdendid ausrollt und mit einem 
Weinglaſe zu Keinen runden Kuchen ausfticht, die 
man mit Ci überftreicht, mit Zuder und Mandeln 
betreut oder mit etwas Marmelade belegt und 
auf einem Blech im Dfen bei mäßiger Hite bädt. 
In Bayern bäckt man die Faftnachts-Küchel, indem 
man ?/, Kilogramm Mehl in eine Schüffel thut, 
zwei Eier, 125 Gramm zerlafjene Butter, zwei 
Löffel Hefe, eine Prife Salz und ?/, giter Mil 
hinzufügt und alles tüchtig verrührt und verarbeitet, 
bis fich der Teig vom Löffel ablöft, worauf man 
noch 100 Gramm gewajchene Korinthen barunter- 
mengt, dem Teig aufgehen läßt und danach mit 
den in —— Butter getauchten Händen kleine 
runde Kuchen aus dem Teige zieht, die man in 
heißem Schmalz auf beiden Seiten bädt und mit 
Zuder beftreut. Die Schweizer Faftnachts-Küchli 
werben ohne Hefen bereitet; man zerquickt vier 
Eier, 1/, Liter fügen Rahm und eine Priie Salz 
und rührt fo viel Mehl hinein, daß ein dicker Teig 
entiteht, den man mehrmals auftreibt und wieder 
zufammenlegt, bis man ihn zulegt meſſerrückenſtark 
ausrollt, mit einem Rädchen in Aundungen und 
Vierecke zerfchneibet und dieſe in heißem Schmalz 
bädt. — Ober man Kelle 1/, Liter Milch mit 
250 Gramm frifcher Butter zum Feuer, Yäßt die 
Butter in der Milch zergehen, jchüttet, ſobald die 
Milch fievet, acht zerquirkte Eier Hinzu und rührt 
etwas Galz und jo viel Mehl hinein, daß der 
Teig ſich austreiben laßt; man rollt ihr meſſer— 
rückenſtark auf, ſchneidet ſchräge Vierede davon aus, 
bäct diefelben in heißer Schmelzbutter und beftreut 
fie mit Zuder und Zimt. 


Faſtnachts-Suppe, ruſſiſche. 3 Liter friſche 
Milch werden mit 50 Gramm Butter, 40 Gramm 
Zucker, einem Stüd ganzem Zimt und einer Mefjer- 
jpite Salz aufgefocht, mit einem Eßlöffel Orangen 
blütenivaffer oder Roſenwaſſer gewürzt und mit den 
ober bejchriebenen Faſtnachts-Broten aufgetragen. 


Faubonne, ſ. Suppe à 


Faum, in Defterreich üblicher Provinzialismus 
für Eiweiß-Schnee. 


Faum-Koch, böhmifcher. Mar verrührt 200 Sr. 
frifchgefochte ungefühte Himbeer- Marmelade mit 
100 Gramm geſtoßenem Zuder jehr gut und mengt 
ben fteifgejchlagenen Schnee won zwölf Eiweißen 
allmählich darunter, bis die Maſſe zu einem ſoliden 
Brei geworden iſt; ebenſo kann man eingeſottene 
Himbeer-Marmelade dazu verwenden, die man nicht 
weiter mit Zuder verrühtt, jondern mit Hinzus 
fügung von ein wenig Waſſer wieder auflocht, um 
fie etwas zu verbitnnen, wogegen man ben Eiweiß— 
Ichnee während des Schlagens mit 50 Gramm 
Zuder verfüßt. Hierauf beftreicht man eine Blech⸗ 
form mit geklärter Butter, füllt die Himbeermafje 
hinein, bejtreut fie mit Zuder, läßt Die Speiſe 
eine reichliche Biertelftunde im Wafjerbade Kochen 
und giebt fie mit einer Rotwein-Sauce zu Tiſch. 


à la Faubonne. 
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Feige 


Faum⸗Soufflẽ. 140 Gramm Himbeer, Hage— 
butten= oder Erdbeer⸗Marmelade werben mit einem 
Eiweiß und 140 Gramm Zuder in einem Napf 
eine Biertelftunde nad, einer Seite hin gerührt, 
dann auf mehrere Abſätze mit Dem jteifen Schnee 
von fieben Eiweißen vermengt, Der jedesmal eine 
halbe Viertelſtunde verrührt wird, worauf man 
ein Backblech mit zwei großen Badoblaten belegt, 
die Mafje in einer hohen Aundung darauf gießt 
und in einem mäßig heißen Dfen eine halbe Stunde 
bädt; auch in einer leicht gebutterten Form kann 
man fie eine halbe Stunde in der Röhre auf einem 
Dreifuß baden. 


Feenkönigin-Pudding, Falter, */, Liter Rahm 
wird mit. der auf Zuder abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, zwei Eßlöffeln voll Zuder, einem 
halben Weinglas voll Cognac und 35 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe, welche zuvor Durch ein 
Dich gefeiht wurde, auf dem Eis oder im Kalten 
jo lange verrührt, bis die Mafje zur eritarcen be— 
ginnt, worauf man fie in eine Form gießt, mit 
7 Gramm eingemachten Sauerkirichen vermijcht 
und 1—2 Stunden auf Eis ftellt. Bor dem 
Umſtürzen auf eine Schüffel taucht man die Form 
einen Moment in heißes Waſſer und trodnet fie 
gut ab; die Schüffel mit dem Pubding garniert 
man mit Baijers, Makronen oder Biscuits. 


Feige, franz. figue, engl. fig. Die Feigen 
gehören zu den fogenannten Scheinfrüchten und 
achfen auf dem gemeinen Feigenbaum (Ficus 
carica), der namentlich im füdlichen Europa und 
in Kleinafien gebeiht, im nörblicheren Gegenden 
jedoch nur in Kübeln den Sommer über im Freien 
ſtehen kann und bloß an ſehr gejchüßten Orten im 
Garten eingepflanzt den Winter überbauert. Der 
Teigenbaum wird in Italien, Griechenland, Süd— 
fraukreich, Spanien und Sleinafien 5—6 Meter 
hoch und erreicht einen Umfang von 1—1?/, Meter, 
während er bei ung mehr ftrauchartig bleibt und 
jelten über 2—3 Meter hoch wird. Die hödrige 
Ninde des Baumes ift rauh und aſchgrau, Das 
Holz wei und ſchwammig, die jungen Ziveige 
grün, die handgroßen Blätter mit ziemlich rauher 
Oberfläche, welche zu unterjt an ben Zweigen figen, 
find herzförmig und ungeteilt, die mehr im der 
Mitte befindlichen im drei Lappen und die oberſten 
in fünf Lappen geteilt. In den Blattwinkeln ſitzen 
auf kurzen Stielen bie birnfürmigen, durch beit bie 
Blüten und Samen einfchließenden Fruchtboden 
gebildeten Feigen; man hat durch die Kultur über 
hundert verſ ſchiedene Spielarten derſelben erzeugt, 
die entweder zu den hellen Sorten gehören und 
weiß, gelb oder grünlich ſind, oder zu den dunklen 
Arten zählen und dann rötlich, violett oder bräun— 
lich ausſehen. Die bei uns gezogenen Feigen be— 
ſitzen einen faden, ſüßlichen Geſchmack, während 
die in den ſüdlicheren Ländern gereiften bei weitem 
angenehmer und lieblicher ſchmecken und zu den 
geſundeſten Obſtarten gehören. In den meiſten 
Ländern am Mittelländifchen Meere liefert der 
eigenbaum zwei Ernten, die eine aus den vor— 
jährigen Trieben. deren "Früchte im Suni reifen 





„ 
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Feigen-Compot von frifchen Feigen 


und Sommerfeigen heißen, welche fich jeboch nicht 
zum Trocknen eignen und deren Genuß leicht Er— 
brechen und Diarrhöe hervorruft, während bie 
Herbitfeigen, welche Ende Auguft und September 
geerntet werden, ohne Bedenken friih genofjen 
werden können und vortrefflich zum Abtrocknen 
find. Mar Yegt fie zu diefem Behuf auf Bretter 
oder ausgebreitete Tücher oder auch auf das bloße 
Steinpflafter an befonderen, fonnig und Yuftig ges 
Vegenen Pläben ins Freie jo hin, daß feine Feige 
die andere berührt, und wendet fie einen Tag um 
den anderen, bis fie troden genug find, um ver— 
pact werden zu können, was in etwa 12 bis 
14 Tagen der. Fall ift. Die getrocdneten Feigen 
bilden einen fehr bedeutenden Handelsartifel; Die 
beiten find die Yenantijchen Feigen, die ſogenannten 
Tafelfeigen aus Smyrna und Griechenland von 
gelblichem Ausfehen und honigſüßem Gefchmad, 
in Kiſtchen und Schachteln verpackt; eine geringere 
Sorte wird in Fäſſer und Körbe gepackt und man 
nennt ſie Korbfeigen, während die gewöhnlichſten 
an Baſt oder Schilf zu je 100—200 Stück auf— 
gereiht find und Kranzfeigen heißen. Bon Yebteren 
erhalten wir die beiten aus Calamata auf Morea. 
Die italienischen Feigen, namentlich die Genuefer, 
fommen an Güte den Smyrnaern faft gleich und 
find gelb, groß und länglich; die Calabrefer und 
fiziltanifchen Feigen find Korbfeigen von mittlerer 
Größe und gutem Gefhmad, die Dalmatiner und 
Sitrianer Feigen ſehen gelb und grau aus, Jind 
wohlichmedend, aber nicht fehr haltbar. Die Feigen 
aus der Provence find teils weiß und Yang, teils 
rund und außen violett, inwendig rot, worunter 
ſich vorzügliche Sorten befinden, auch die fpanifchen 
und portugiefifchen Feigen gehören meift zu dieſen 
dumfferen Arten. Man hat beim Einkauf darauf 
zu jehen, daß fie möglichft friſch und trocken, füß, 
fleifchig und von außen nicht befchlagen find; bei 
dem Eintritt der warmen Witterung gehen fie meift 
in Gärung Über und nehmen einen widerlich ſüßen 
Geſchmack an. 


Feigen-Compot von frischen Feigen. Man 
Yegt eine beliebige Anzahl, etiva 20—24, nicht zu 
reife friiche Feigen im ein Gefäß mit fiedenden 
Waſſer, läßt fie einmal darin aufkochen, kühlt fie 
bierauf zehn Minuten Yang im frifchem Waffer und 
laßt fie auf einem Siebe abtropfen. Nun klärt 
man 250 Gramm Hutzuder in Liter Waffer, 
nimmt den Schaum ab, dünftet die Feigen Yangjanı 
darin weich, legt fie mit dem Schaumlöffel auf 
eine Schüfjel, kocht den Zuder noch etwas bider 
ein und gießt ihn heiß Über die Früchte, welche 
man womöglich über Nacht ftehen läßt und exft 
am folgenden Tage ferwiert. — Oder man Härt 
zuerft /, Kilogramm Zucder mit °/, Liter Waſſer 


amd ber feinabgefchälten Schale won einer halben 


Citrone, ſchäumt gut ab, und wenn der Zucker 
eine Biertelftunde gekocht hat, fchlittet man °/, Liter 
grüme, nicht überreife Feigen hinein, die man mit 
etwas itronenfaft oder Weißwein zwei bis brei 


- Stunden ſehr Yangfam darin weichbünftet, heraus— 


nimmt und jpäter mit dem dick eingefochten Sirup 
übergießt. 
UniverfalsLerifon der Kochkunſt. I. 
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Feigen-Kaffee 


Feigen-Compot von getrockneten Feigen. 
125 Gramm Zuder werben in Liter kaltem 
Waſſer aufgelöſt, dem man noch mit etwas auf 
Zucker abgeriebener Citronen- oder Apfelſinenſchale 
einen würzigen Geſchmack verleiht; dann legt man 
/, Kilogramm der ſchönſten Smyrnaer Tafelfeigen 
hinein, ſetzt fie über ein ſchwaches Feuer und er— 
hit fie jeher allmählich bis zum leiſen Kochen, 
damit fie gehörig aufquellen. So läßt man fie 
jachte 1/,—2 Stunden fortfochen, ‚bis fie weich 


genug find, fügt ein bis zwei Gläfer Portwein 


* 


und ein wenig Citronenſaft hinzu und läßt das 
vorzüglich gut ſchmeckende Compot völlig auskühlen, 
bevor man e8 zu Tijch giebt. 


Feigen, friiche, In Frankreich und Stalten 
pflegt man während der Zeit, wo es frifche reife 
Feigen giebt, dieſelben als Hors d’oeuvre nad) 
der Suppe zu fervierem, ebenjo wie man Melonen— 
fcheiben als Hors d’oeuvre giebt. Man arrangiert 
die Feigen in Körbchen und Schalen auf frischen 
Weinblättern, giebt jedoch ſtets rohen Schinken 
oder geräucherte Wurft dazu, beides im fehr dünne 
Scheibchen gejchnitten, denn namentlich der robe 
Schinken ſoll jehr gut zu dem Feigen fchmeden 
und man ißt beides fehr gern zufammen, jo 
heterogen uns auch diefe Nahrungsmittel erſcheinen 
mögen. 


Feigen, friiche, einzumachen. Man durch— 
fticht Y/, Kilogramm völlig ausgemwachfene aber noch 
grüne Feigen von oben mehrmals mit einem 
ſpitzigen Meſſer, Yaßt fie in weichem Waſſer bis 
zum Kochen kommen, kühlt fie in frischen Wafler, 
feßt fie am folgenden Tage nochmals in weichen 
Waffer zum Feuer und Tocht fie langſam, bis fie 
weich genug find, daß fich ein Stecknadelkopf leicht 
hineindrüden Yäßt, worauf man fie abermals in 
friſchem Waffer abkühlt und auf einen Giebe ab- 
tropft. Inzwiſchen Härt man "/, Kilogramm 
Zuder mit fehr wenig Waffer und dem Saft einer 
Citrone, ſchäumt gehörig ab, läßt die Früchte 
einigemal darin auffochen, legt fie in eine Terrine, 
gießt den Zucder darüber, deckt fie zu und läßt fie 
bis zum anderen Tage am einem warmen Ort 
ftehen. Dann fehlittet man den Zuder ab, fiebet 
ihn ſtärker ein und gießt ihn heiß über die Früchte; 
am dritter Tage wird ber Zuder abermals ab- 
gegofjen, zur Perle gekocht, die Feigen zweimal 
darin aufgewallt, worauf man fie etwas aus— 
fühlen Yäßt, in die Gläfer füllt, nad) dem völligen 
Srfalten mit einem in Rum getauchten Papier 
bedeckt und mit Blaſe überbindet. 


Feigen-Kaffee. Dieſen beiten und beliebteſten 
Kaffeezufatz kann man ſich leicht ſelbſt herſtellen, 
indem man gute getrocknete Feigen in kleine Würfel 
fchneidet, bei möglichft gleichmäßigen Feuer ganz 
wie die Kaffeebohnen dunkelbraun röſtet und hierauf 
erkalten Yäht. Dann ftößt man fie gröblich im 
Mörſer, bewahrt fie im einer gutwerjchlofjenen 
Porzellanbüchfe auf, nimmt auf je 20 Gramm 
Kaffeebohnen jedesmal etwa einen Kaffeelöffel voll 
von dem Pulver und vermahlt e8 mit den Bohnen 
zujammen. 

19 


Feigen⸗Käſe 


Feigen-Käſe. Wird in Spanien und Portugal 
bereitet, indem man reife halbgetrocknete Feigen, 
mit geſchälten Mandeln, Haſelnüſſen und Piſtazien 
ſowie Gewürzen vermiſcht, in eine käſeartige Form 
zuſammenpreßt. 


Feigen-Pudding. 1 Kilogramm guter getrock— 
neter Feigen werden in feine Stücke gejchnitten 
und mit 250 Gramm feinem Mehl, 250 Gramm 
geriebenem Weißbrot, 1/, Kilogramm feingehacktem 
Aindsnierenfett, zwei zerquirlten Eiern und etwas 
Milch zu einem fteifen trocenen Teig vermifcht, 
den man feft im eine gebutterte Form einpreßt, in 
ein Tuch einbindet und drei Stunden im Waffer- 
bade kocht. Man ferviert den Pudding mit Butter- 
oder Weinſauce. — Auf etwas verfchiedene Art 
bereitet man ihn in England au, indem man 
375 Gramm Mehl mit 180 Gramm feingehackten 
Nindsfett und ein wenig Milch zu einem ge— 
ſchmeidigen Teige verarbeitet, der 1'/, Centimeter 
ftart aufgerollt und mit %/, Kilogramm klein— 
gejchnittenen Feigen belegt wird, dann fchlägt man 
ihn zufammen, bindet ihn in ein bemehltes Tuch 
Ei läßt ihn zwei Stunden in fiedendem Wafjer 
ochen. 


Teigen-Suppe. 125 Gramm jchöne getrocknete 
Feigen ſchneidet man in Heine Stücke, laßt fie in 
1 Liter jiedendem Waſſer eine Biertelftunde Yang 
fochen, quirlt 62 Gramm feinen Gries in Falten 
Waſſer glatt, rührt ihn zu der Feigenjuppe, läßt 
ihn unter fleißigem Umrühren eine Biertelftunde 
damit kochen, fügt eine Prife Salz, etwas Zucker 
und einen Löffel Drangenblütenwaffer hinzu und 
giebt die Suppe auf, welche als fanft eröffnendes 
Mittel für fiebernde Kranke ganz wortreffliche 
Dienfte thut. 


Teigendrojjel, franz. becfigue, engl. becafico 
ober figpecker, fat. Motacilla ficedula. Diefer 
außerordentlich delikate, wegen feines Wohlgeſchmacks 
berühmte Keine Vogel gehört zu der Gattung ber 
Tliegenfänger, hat ein graubraunes Gefieder, am 
Schwanz der Länge nach weiß gefledt; er lebt im 
füdlihen Europa, namentlich im Griechenland, 
Stalien und GSüdfrankreih, nährt fih von In— 
feften und Früchten und wird befonders von ben 
Feigen, die er vorzugsweiſe liebt, außerordentlich 
fett. Er galt ſchon bei den alten Römern als 
Lederbiffen ımb man nannte ihn damals avis 
Cypria, weil er aus Cypern, in Salzwaſſer ein= 
gemacht, nach Nom gebracht wurde; auch jest roch 
wird er im Stalien, Südfrankreich und Cypern in 
Eifig, Gewürz und Salz eingelegt und im Kleinen 
Fäßchen verſendet. Die Feinſchmecker bezahlen diefe 
Bögel fo teuer, daß Brillat-Savarin fagte: „Wenn 
eine Feigendrofjel die Größe eines Fafans hätte, 
würde man fie ficher eben fo hoch bezahlen wie 
einen Morgen Landes“. Man umbindet fie mit 
Spedjcheiben und brät fie am Spieß oder in 
einen SKafjerol; im Moment des Aufgebens bes 
träufelt man fie mit dem Saft einer Citrone und 
einigen Tropfen Verjus; zuweilen dämpft man fie 
auch mit fines herbes in Butter. 
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Fenchel-Kuchen, Schweizer 


Feinbrot, Holjteinifches. Man ſchüttet 3'/, Liter 
durchgeſiebtes Mehl im einen Trog, macht 1'/, Liter 
ſauren Rahm, Buttermilch oder faure Milch lau— 
warm, löſt 30 Gramm Hefe darin auf, ſchüttet 
dies zu dem Mehl, ebenſo einen Eßlöffel voll Salz 
und arbeitet alles zu einem lockeren Teige zu— 
ſammen, den man zudeckt und über Nacht an 
einem warmen Ort aufgehen läßt. Am folgenden 
Morgen nimmt man noch ſo viel Weizenmehl 
hinzu, als man bedarf, um dem Teig die nötige 
Feſtigkeit zu geben, knetet denſelben tüchtig durch, 
bis er ſich von den Händen ablöſt, und formt 
zwei runde oder längliche Brote daraus, die man 
mit Buttermilch oder Ei beſtreicht, ſofort in den 
Ofen ſchiebt und bei gehöriger Hitze eine reichliche 
Stunde backen läßt. — Häufig nimmt man an— 
ſtatt der bloßen Milch auch dünne, in Milch aus— 
gequellte Buchweizengrütze, mit der man das Mehl 
anrührt, und in dieſem Falle iſt es ratſam, ſüße 
Milch zu verwenden, und zwar etwa 1'/, Liter 
oder noch etwas mehr. 


Felchen, ſ. Blaufelchen. 
Feldhuhn, ſ. Rebhuhn. 
Feldſalat, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 


Fenchel, franz. fenouil, engl. fennel, lat. 
Foeniculum officinale. Der Fenchel gehört zur 
Familie der Doldengewächſe, ähnelt im Aeußeren 
der Pflanze ſehr dem Dill und im aromatiſchen 
Geſchmack der Samenkörner dem Anis; fein Vater— 
land ift das ſüdliche Europa, doch wird er auch 
in Deutfhland auf Feldern und in Gärten an- 
gebaut, und zwar hauptfächlih um des Samens 
willen, der viel zur mebizinifcher Zwecken und noch 
mehr zur Gewinnung des ätheriſchen Fenchelöls 
benüßst wird, welches in ber Liqueurfabrifation 
mannigfache Verwendung findet. Auch als Ge— 
würz am Speiſen, zum Einmachen von Gurken 
und Sauerkraut, als Zuthat in Brot und Käſe 
wird er im manchen Gegenden gebraucht und jo- 
wohl von dem gewöhnlichen, wie von dem im den 
Gärten angebauten italienifchen oder römiſchen 
Fenchel benütt man die Blätter zu Fiſchſaucen, 
zum Marinieren der Fiſche und Einmachen won 


.Eifigfrüchten, die Stengel und Wurzelſproſſen des 


italienischen laſſen fich auch zu einem wohlſchmecken⸗ 
den Salat zubereiten. Die Pflanze wird 1'/, bis 
2 Meter hoch, bat faferige Blätter und dreizehn- 
bis zwanzigftrahlige Dolden mit gelblichen, ein- 
wärtsgerollten Blütchen und Yänglichrunde Samen 
körner von grünlich-bräunlicher Farbe mit fünf 
hervorftehenden Rippen. Im füdlichen Italien, 
namentlich in Neapel, eſſen die Leute aus dem 
Volk die Fenchelftengel zum Brot und übertreiben 
überhaupt den Gebrauch des Fenchels, der an alle 
Speifen gethan wird, derartig, daß den Fremden 
dadurch faſt fiir immer fchon der bloße Geruch 
desſelben verleidet wird; Fenchelbranntwein oder 
Sambucco ift auch der dort allgemein übliche 
Branntivein, den die Neapolitaner jedoch meijt mit 
Waſſer gemijcht genießen. 


Fenchel-Kuchen, Schweizer. 250 Gramm 
Zucker werden mit acht Eidottern zu Schaum ges 
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Fenchel⸗Sauce, engliiche, zu Fiſchen 


rührt und mit 125 Gramm geftoßenen füßen 
Mandeln, einem Eßlöffel voll Fenchelfamen und 
125 Gramm Mehl durch halbſtündiges Rühren 
vermifcht, worauf man den Schnee von acht Ei- 
weißen Hinzufügt, die Mafje in eine mit Butter 
beftrichene und mit Mehl ausgeftäubte Kuchenform 
füllt und drei Biertelftunden bei mäßiger Hite bäckt. 


Fenchel-Sauce, englifche, zu Fiſchen. 125 Gr. 
Butter ſchmelzt man in einem Kafjerol, Schritt 
einen Inappen Eplöffel voll Mehl darin hellgelb 
und gießt jo viel wie ein Weinglas voll kochendes 
Waſſer hinzu, was man eine Weile zufammen ver= 
kocht; dann ſchneidet man Fenchelblätter Hein und 
ſchüttet einen gehäuften Eßlöffel davon in die Sauce, 
läßt fie einige Minuten darin ziehen, aber nicht 
zum Kochen kommen, und giebt die Sauce auf. 


Fenchel⸗Schnitten. Man verrührt 250 Gr. 
geftoßenen Zucker mit ſechs Eibottern eine Viertel- 
ftunde nach einer ©eite hin, mifcht einen gehäuften 
Eplöffel voll Fenchel und den Schnee von fieben 
Eiweißen Hinzu und ftreut zulest 250 Gramm 
Mehl leicht in die Maſſe, die man in eine mit 
Butter beftrichene Zwiebadform füllt und bei 
mäßiger Hite ſchön hellgelb bädt; nach dem Er- 
falten nimmt man das Fenchelbrot aus der Form, 
ſchneidet e8 in Schnitten und röſtet biefelben auf 
beiden Geiten. Noch, feiner ftellt man die Scheiben 
ber, wenn man 125 Gramm dünn zerſchnittene 
Mandeln, die feingehadte Schale einer halben Ci— 
trone und 60 Gramm Fleingefchnittenes Citronat 
nit unter den Teig rührt. 


Ferkel⸗Suppe, kurländiſche. Ein Meines Milch- 
ſchweinchen wird gefchlachtet, ausgenommen, ſauber 
gereinigt und in feine Stüde zerjchnitten, die man 
erft eine Weile einmwäfjert und dann mit falten 
Waſſer und einem knappen Löffel Salz zufett, 
langjam zum Kochen bringt und gut abſchäumt, 
worauf man eine Zwiebel, zwei bis drei zer= 
ſchnittene Peterſilienwurzeln, zwei Lorbeerblätter, 
einige Pfeffer und Gewürzlörner, 60 Gramm 
Butter und */, Liter große Graupen hinzuthut. 
Wenn die Suppe jo lange gekocht hat, daß bie 
Graupen weich find, läßt man vier bis fünf in 
Stücke zerfehnittene Kartoffeln mitlochen und kurz 
vor dem Aufgeben rührt man noch einen Löffel 
gehackte Peterfilie und einige Löffel voll jüßen Rahm 
daran. Bei dem Anrichten werben die. Gewürze 
und die Zwiebel herausgenommen und die Fleijch- 
ſtücke mit in die Terrine gelegt. 


Feſtbrot, Holjteinisches. 70 Gramm geftoßener 
Zuder werden mit vier Eibottern und zwei etwas 
ſchaumig geichlagenen Eiweißen eine reichliche Viertel- 
ſtunde verrührt, dann fügt man 1 Kilogramm Mehl, 
1/, Liter lauwarme Milch und 125 Gramm in 
Stückchen zerfehnitttene Butter, etwas Salz, eine 
Priſe Musfatblüte, geftoßenen Zimt und Karda— 
mon, einen Löffel voll Roſenwaſſer, die abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone, 125 Gramm Korinthen 
und 40 Gramm aufgelöfte Hefe hinzu, arbeitet 
alles zu einem lockeren Teig durcheinander, deckt 
ihn zu und läßt ihn an einem warmen Orte aufs 
gehen. Nach zwei Stunden knetet man ihn. mit 
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noch etwas Mehl und 125 Gramm Butter gehörig 
durch, formt zwei runde Brote daraus, läßt fie 
noch etwas aufgehen, überjtreicht fie mit Et und 
bäcdt fie 25—30 Minuten lang bei mäßiger Hitze. 
Häufig nimmt man dazu mehr Mehl und Milch 
und etwas weniger Gewürze, je nach dem perſön— 
lihen Belieben und Bedarf. 


Fett aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 


Fett zu verwenden. In einem Haushalt, fei 
er num groß oder Klein, muß man ftetS das Au— 
genehme mit dem Nützlichen zu verbinden wiſſen, 
das heißt die Speifen jo wohljchmedend aber auch 
jo jparfam als möglich zu bereiten juchen, was 
gar nicht jo ſchwierig zu vereinigen ift als man 
denkt. Was kann man 3.8. ſchon allein erſparen, 
wenn man das am jedem guten Fleiſch befindliche 
Fett, wie die Fettmaffen an einem Lendenbraten 
oder an einer Hammelfeule, welche vor der Zus 
bereitung abgefchnitterr werden müſſen, oder das 
von der Fleiichbrühe und Bratenfauce abgeſchöpfte 
Fett geſchickt anftatt der immer koſtſpieliger werden⸗ 
den Butter zu verwenden weiß. Freilich iſt die 
Butter zur Bereitung vieler Speiſen, beſonders zu 
Mehlſpeiſen und Backwerk, unerläßlich, allein zum 
Braten von verſchiedenem Fleiſch, zum Anmachen 
von Gemüſen und ſelbſt zum Ausbacken läßt ſich 
gehörig vorbereitetes Fett ſehr gut benützen. Aus— 
gebratenes oder abgeſchöpftes Fett kann man zum 
Braten von Fleiſch nicht gut wieder gebrauchen, 
dagegen iſt es zum Dünſten von Gemüſen vor— 
trefflich, wenn man nur die Vorſicht anwendet, 
das von der Bouillon oder Sauce abgeſchöpfte 
Fett nach dem Erſtarren nochmals in einem Kaſſerol 
zu erhitzen und alle unter der Fettdecke befindlichen 
wäſſerigen Teile abzugießen. Will man es noch 
mehr verfeinern, namentlich um ſüße Teige darin 
auszubacken, ſo kocht man das Fett langſam eine 
Viertelſtunde lang in friſcher Milch durch, läßt es 
darin erkalten, ſchmelzt die ſich obenauf bildende 
Fettſcheibe und gießt das Fett durch ein feines 
Haarſieb. Das friſche Rindsfett, namentlich der 
ſogenannte Nierentalg, welcher in der englichen 
Küche zu ſo vielen Speiſen und den meiſten Pud— 
dings benützt wird, läßt ſich, gut gewäſſert, aus— 
gehäutet und feingeſchnitten, bei dem Braten von 
Rinderbraten, Beefſteaks 2c. trefflich anwenden und 
iſt zu dieſem Zweck faſt der Butter vorzuziehen, 
während Kalbsbraten unbedingt der Butter bedarf, 
ebenſo die Wildbraten und Geflügel, wobei man 
jedoch durch Beifügung einiger Speckſcheiben viel 
Butter erſpart und die Braten ſaftiger und ſchmack— 
hafter erhält; Hammelbraten ſchmeckt bejjer mit 
Butter und Sped gebraten, indeſſen kann auch 
etwas frifches Nindsnierenfett mit dabei verwendet 
werben. Zu feinen Gemüſen läßt ſich die Butter 
nicht entbehren, aber 3. B. um Weiß- oder Not- 
fraut zu dämpfen ift ausgebrateneg Schweinen, 
Gänſe- oder Entenfett allem anderen bei weiten 
vorzuziehen), ebenfo zum Anmachen von Sauerkraut, 
Herbftmöhren, weiße und gelbe Nüben, auch die 
älteren Kohlrabi fünnen in ausgelafjenem oder ab» 
geſchöpftem Nindsfett weichgebünftet werben, auch 
zum Anmachen von Suppen tft dasjelbe in vielen 
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Feuilletage 


Fällen anwendbar. Hanmelfett ift am fehwierigiten 
anzubringen, da es ftetS einen talgartigen Ge— 
ſchmack behält und mitteilt, doch kann man Rüben 
darin mweichbämpfen, wenn man Hammelfleifch 
dazu giebt; will man e8 zu anderen Gemüfen ver— 
brauchen, jo ift e8 ratfaın, e8 nach obiger Angabe 
in Milch auszutochen. Schinkenfett ift am beften 
mit der Schinfenbrühe zufammen zum Kochen von 
Kohl, Erbſen, Linſen oder weißen Bohnen zu be= 
nützen. Will man Pfannkuchen, Strauben, Apfel- 
jheiben u. dergl. in Fett ausbaden, fo nimmt 
man dazu halb abgejchöpftes, in Milch ausgekochtes 
Fett und halb frifches, ausgebratenes Rindsnieren— 
fett, läßt e8 in einem breiten Kafjerol heiß werben, 
jo daß es zu kochen und zu zijchen beginnt, mas 
man ruhig vorübergehen Yaßt, bis das Fett eine 
glatte Oberfläche befommt und zu rauchen beginnt, 
worauf man ein Heines Stüdchen Ingwer binein- 
wirft, damit die auszubadenden Gegenftände nicht 
zu viel Fett anziehen, und mit dem Einlegen der— 
jelben beginnt; übrigens thut man natürlich immer— 
bin noch beſſer, das Fett Lieber zum Ausbaden von 
Veterfilie, Keinen Möfchen, Semmel-Eroutons und 
allerhand Frituren zu verwenden, die nicht füß 
find, da den füßen Schmalzbädereien Butter jeden- 
falls einen feineren Gejchmad giebt. In fehr vor— 
nehmen Haushaltungen benütt man das Hammel- 
und Schweinefett, nachdem es zerlaffen und in 
Waſſer ausgekocht worden ift, zur Herftellung der 
Sockel, Unterfäte oder Bafen, auf denen Die kalten 
Entrees, wie Wildſchweinsköpfe, Aſpics und Gas 
lantinen, Fleifchkuchen in Gelee, kalte Schinken, 
ganze Kalte Fiiche mit Garnierungen von Krebjen 
u. bergl. zur Tafel gegeben werden. Man nimmt 
dazu halb Hammel- und halb Schweinefett, zu 
einem großen Unterfaß won jedem etiva 3 Kilo— 
gramm, fchmelzt es, kocht e8 aus, feiht es durch, 
rührt e8 mit einem Holzipatel unter Hinzufügung 
von Citronenſaft ſchaumig und gießt e8 in bes 
ſtimmte Formen oder formt es aus freier Hand 
mit Hilfe won gegofjenen oder aus Holz geſchnitzten 
Diodellen, was viel Mebung und Gejchicklichfeit 
verlangt. | 


Feuilletage, Blätterteig. 
Feve, Bohne; feve de marais, Puffbohne. 
Fiveli, Fidelini, f. v. w. Fabennudeln, f. d. 


Figaro-Kartoffeln. Gute, nicht zu weich ges 
fochte Kartoffeln ſchält man, fchneidet fie in 
Scheiben und brät diefe in Butter gelblich, ohne 
fie bei dem. Umwenden zu zerrühren; dann ſtreicht 
man eine runde, glatte Blech- oder Porzellanform 
mit Butter aus, legt unten. eine Schicht Kartoffeln 
hinein, die man mit feingehacten, im Butter weich- 
geſchwitzten Zwiebeln, würflig geſchnittenem, gut 
gewäſſertem und ausgegrätetem Hering und klein— 
gehacktem gekochten Schinken, Rauchfleiſch oder 
Zunge beſtreut; auf dieſe Schicht kommt wieder 
eine von Kartoffeln und eine zweite von Zwiebeln, 
Hering und Schinken, wozu man auch noch etwas 
geriebenen Parmeſankäſe fügen kann. Zu oberſt 
kommt eine Lage Kartoffeln, über dieſe gießt man 
1/, Liter ſauren Rahm, mit vier Eidottern, der 
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durcchgeftrichenen Heringsmilch, etwas Pfeffer und 
Salz verquirlt, ſtreut Parmeſankäſe darauf, be— 
träufelt es mit geſchmolzener Butter und bäckt die 
Speiſe eine Stunde bei mäßiger Hitze; ſie eignet 
ſich vortrefflich zu Beefſteaks oder Rinderbraten. 


Figaro-Mehlſpeiſe, ſ. auch Almaviva. In 
1 Liter Milch quellt man 250 Gramm feine Buch— 
weizengrüße mit 200 Gramm Zuder, einer Priſe 
Salz, etwas ganzen Zimt und Vanille zu einem 
fteifen Brei aus, läßt fie exrfalten, nimmt Zimt 
und Banille heraus und teilt die Grüße in vier 
gleiche Teile. Einen derſelben vermiſcht man mit 
50 Gramm Butter und drei Eidottern, fügt auch 
ein wenig Safran hinzu, um eine hochgelbe Färbung 
zu erzielen; den zweiter, der ebenfalls mit 50 
Gramm Butter und drei Dottern verrlihrt wird, 
färbt man mit Spinatmatte grün (f. Farben); der 
dritte, mit den gleichen Mengen von Butter und 
Eiern angemacht, wird mit etwas geriebener Choco— 
lade braun gefärbt; der vierte wird Wie die anderen 
mit Butter und Eiern vermiſcht und mit etwas 
Kermesfaft oder Cochenilletinktur rot gefärbt. Die 
Eiweiße von den zwölf Eiern fchlägt man zu 
fteifem Schnee, den man zu gleichen Zeilen unter 
die vier verſchiedenen Arten Grützebrei zieht. Hierauf 
ftreicht man eine runde glatte Blechform mit Butter 
aus, befiebt fie mit Semmel, füllt zu unterft bie 
gelbe Grüße hinein, fchneidet nach ber Form brei 
Böden von Oblate zu, die man zwifchen Die übrigen, 
in den Farben abwechjelnden Schichten einfegt und 
läßt die Speife 1/, Stunden im Wafjerbade Yang- 
fam kochen, worauf man fie ſtürzt und mit einer 


JRahm- oder Wein-Sauce aufträgt. 


Figue, Geige, f. d. 


Filet hat in der Küchenfprache verfchiedenartige 
Bedeutungen. Bor allem nennt man bie Lenden— 
oder Miürbebraten von allem Schlachtvieh und 
Wildbret fo; auch das abgelöfte Bruftfleiih vom 
Geflügel und die am Bruftbein befindlichen fchmalen 
Sleifchftreifen, fowie die aus Haut und Gräten 
gelöften Fleifchftreifen wom Rücken eines Fiſches 
werden Filets genannt. Im Franzöſiſchen fagt 
man oft, wenn vom Bereiten einer Sauce oder 
eines Ragouts die Rede tft: „ES wird noch un 
filet de vinaigre hinzugefügt“, was fo viel als ein 
ganz Kein wenig, einige Tröpfchen, Ejfig heißen will. 


Filet, am Spieß gebraten. Cine Rindslende 
wird von Fett und Haut befreit, in zwei Reihen 
jehr gleihmäßig geipicdt, an den Spieß geſteckt, 
reichlich mit Butter überftrichen und mehrmals über 
dem Feuer umgedreht, worauf man fie mit fein— 
geftogenem Salz beftreut und fo eine Stunde Yang 
unter fleißigem Begießen mit Butter brät. Die 
nötige Sauce erhält man, indem man den in Die 
untergeftellte Pfanne abgetropften Bratenfaft nebft 
der herumtergeträufelten Butter mit kräftiger brauner 
Coulis verkocht, falls man nicht eine Madeira- oder 
Trüffel-Sauce dazu geben will. 


Filet, im Ofen gebraten. Die eıtfettete, ab— 
gehäutete und mit feinen Spedftreifen in dichten 
Reihen gefpichte Lende wird mit etwas Salz be 





Filet auf engliſche Art 


freut und in einer ixdenen Pfanne mit 200 bis 
250 Gramm Tochender, aber nicht brauner Butter 
in den Dfen gejtellt, fleißig mit der Butter aus 
der Pfanne übergoſſen, mit einen Dedel bedeckt 
und fo eine halbe Stunde gebraten, worauf man 
den Deckel abnimmt, zu der Sauce etwas kochen— 
des Wafjer oder, falls man dies Tiebt, einige Löffel 
ſauren Rahm hinzugießt, während man ben Braten 
obendaranf mit-einem fett gebutterten Papier bedeckt. 
Die Sauce erhält durch Hinzufügung won einem 
Kaffeelöffel voll Soya einen ſehr kräftigen Geſchmack 
und eine ſchöne braune Farbe; hat man feine Soya 
bet der Hand, fo Tegt man einige getrocknete Stein— 
pilze, 1—2 Stückchen Möhre und etwas braune 
Brotrinde mit in die Pfanne, wodurch die Sauce 
gleichfalls an Geſchmack fehr gewinnt und zugleich 
bie nötige Sämigkeit erhält. Zuletzt kann man 
den Braten mit ſaurem Rahm beftreichen oder mit 
feingeriebener Semmel überftreuen, die man mit 
zerlaffener Butter beträufelt, wodurch bei geniigender 
Oberhitze eineappetitliche braune Krufte hervorgebracht 
wird. Die Sauce wird entfettet, der Fond mit etwas 
heißem Waſſer losgekocht und das Ganze durchgeſeiht 
in einer Sauciere zum Braten gegeben. 


Filet auf englifche Art, Eine Rindslende, 
bie von Haut und Fett befreit ift, wird zwei Tage 
In Eſſig oder Del mit einigen Zwiebeln, Pfeffer, 
Salz, einem Bündel Peterfilie und Thymian ge 
beizt, dann herausgenommen, abgewiſcht, in ein 
mit Del beftrichenes Papier gehüllt und iiber einem 
rajchen Feuer eine Stunde gebraten. — Ein anderes, 
in England gebräuchliches Verfahren befteht darin, 
das Filet mit feinem Salz und etwas Pfeffer ein= 
zureiben, in eine Pfanne mit 250 Gramm kochender 
Butter zu legen, zehn bis zwölf geputzte und zer 
fchnittene frische Champignons mit in die Pfanne 
zu thun und das Fleiſch unter beftändigem Begießen 
unzugebedt vafch zu braten. Kurz vor dem An— 
richten beſtäubt mar den Braten mit Mehl, be 
träufelt ihn mit veichlicher Butter, läßt diefe Krufte 
bräumen und giebt ihn dann mit der Sauce auf, 
die mit wenig heißem Wafjer oder zwei Eplöffeln 
Rahın noch einmal aufgekocht wird. 


Filet, in Madeira gedämpft, ine gehörig 
abgelegene, von Haut und Fett befreite Rindslende 
wird zierlich geipict, in einem mit Speckſcheiben 
und Heingefchnittenen Nindsnierenfett, einem Stück 
toben Schinken, zwei zerfchnittenen Zwiebeln und 
zwei Möhren belegten Yänglichen Kafjerol zum Feuer 
gejetst, mit einer halben Flaſche Madeira und '/, Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe übergofjen, zugededt und tiber 
mäßigem Feuer Tangfam weichgedämpft. Dear 
bereitet dazu Maccaroni, indem man 250 Gramm 
derſelben in Stüde bricht, in Salzwaffer einige 
Minuten aufkocht, in kaltem Wafjer abfühlt, auf 
einem Siebe abtropfen läßt und dann mit einem 
Teil der durchgeſeihten Filet-Brühe vollends weich— 
dünftet. Hierauf mijcht man 250 Gramm geriebenen 
Parmefankäfe, 200 Gramm friſche Butter und ein 
wenig Salz und Pfeffer hinzu, ſchwingt die Maccaroni 
damit kurze Zeit über dem Feuer, richtet fie auf 
einer Schüſſel an, legt das in ſchöne Scheiben 
tranchierte und wieder zufammengejchobene Filet 
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darauf und giebt den Neft der Madeira Sauce 
nebenbei. 


Filet, gedämpft, A Ja duchesse. Ein ab: 
gelegenes und abgehäutetes Filet wird mit Speck, 
Trüffel und rohen Schinkenftückhen reichlich geipick, 
dann mit Spedjcheiben umbunden in ein längliches 
Kafjerof gelegt, mit einer Flasche Rheinwein, Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, einer Möhre, 
etwas Peterfilie und etlichen Pfeffer und Gewirz- 
körnern gut zugedeckt über ſtarkem Feier gedämpft, 
wobei man das Fleiſch haufig mit der eigenen Brühe 
begießt. Zuletst fchüittet man noch ein Glas Madeira 
Dinzu, belegt den Deckel des Kafjerols mit glühen— 
den Holzkohlen, nimmt das Filet, fobald es völlig 
weich ift, heraus, entfernt die Spedjcheiben, ent= 
fettet die Brühe, feiht fie durch, kocht fie mit etwas 
braumer Coulis nochmals auf und gießt fie bet dem 
Anrichten über das Filet, während die Schüſſel mit 
Kartoffel-Croguetten, gebackenen Kaxtöffelchen oder 
gebadenen Kartoffelflößchen garniert wird. 


Filet, gedämpft, auf englifche Art, Ein 
gehäntetes Dchfenfilet wird zujammengerollt und 
gebunden, auf eine Lage von Spedjcheiben in ein 
Kaſſerol gelegt, mit Salz beftreut und mit °/, Liter 
Fleiſchbrühe übergofjen. Oben darauf bedeckt man 
das Fleiſch mit in Scheiben zerfchnittenen Möhren, 
Chalotten, Sellerie, einer eingemachten fpanifchen 
Pfefferihote, einer geſchnittenen Eſſiggurke, etwas 
Eſtragon und Thymian, einem Blatt Macis und 
Gewürzkörnern. So läßt man gut zugedeckt das 
Filet weichdämpfen, bräunt es vor dem Feuer ober 
mit einer glühenden Schaufel, entfettet die Sauce, 
feiht fie durch und giebt fie nebft dem Wurzelwerk 
unter dem Fleifch auf. 


Filet in Gelée. Eine gefpicte und gebratene 
Rindslende wird nach dem Erkalten im gleichmäßige 
Scheiben zerfchnitten, worauf man eine Form mit 
Proverceröl beftreicht, den Boden mit einer Schicht 
Fleiſchſcheiben, Heinen Pfeffergurken, Citronenſcheiben 
und Peterſilienblättern geſchmackvoll auslegt, mit 
Aſpic übergießt, das man auf Eis erſtarren läßt 
und dann mit dem Füllen der Form fo fortfährt. 
Nachdem das Gelee einige Stunden Falt geftanden, 
ftürzt man e8 auf eine Schüffel und ferbiert es 
mit Nemouladenfauce zum Abendeſſen oder einem 
größeren Frühſtück. 


Filet, gedämpftes, mit Sardellenbutter. Eine 
abgehäutete und geſpickte Lende wird auf eine Schicht 
von Sped- und rohen Schinkenfcheiben in die Pfanne 
gelegt, worauf man gefchnittenes Wurzelwerk, ge= 
trodfnete Pilze, ein Lorbeerblatt, etwas Eftragon, 
Salz, Pfeffer und Gewürzkörner hinzufügt, das 
Fleisch oben darauf mit 200 Gramm Heingefchnittener 
Butter belegt, die Pfanne gut zudeckt und das Fleiſch 
iiber ftarfem Feuer unter häufigen Begießen dünſten 
Yäßt, während man von Zeit zu Zeit eine Ober: 
tajje voll ſiedendes Waſſer hinzuſchüttet. Nach 
1—1!/, Stunden, wenn das Filet völlig mürbe 
gedämpft ift, legt man es auf eine large, erwärmte 
Schüſſel, ſchneidet e8 in nicht zu dicke Scheiben und 
ftreicht raſch zwiſchen je zwei Schnitten einen Kaffees 
löffel voll Sardellenbutter, die man zuvor aus 


Filet à la Godard 


125 Gramm Butter und acht Sarbellen bereitet 
hat, jchiebt Die Stücke wieder dicht zufammen und 
garniert, die Schüſſel mit ausgebadener Peterſilie 
oder verſchiedenartigem Gemüfe, einer Reis- oder 
Maccaroni-Einfafjung. Die Brühe wird entfettet, 
durchgefeiht, mit etwas brauner Coulis oder Rot⸗ 
wein verkocht und nebenbei gegeben. 


Filet A la Godard. Mit Speck und Trüffel 
geſpickte, gedämpfte Lende, die mit Farceflößchen, 
glafierter Kalbsmilh, Champignons und gebadenem 
Gehirn garniert und mit einer Trüffel-Sauce fer 
viert wird. 


Filet A la jardiniere. Eine gutgejpicte Rinds⸗ 
lende wird in fiedender Butter in der Pfanne aufbeiden 
Ceiten eine halbe Stunde überbraten, dann über 
gießt man fie mit ſtarker, fetter Fleiſchbrühe, Die man 
mit zerſchnittenem Wurzelwerk, einer Zwiebel, etwas 
Thymian und Baſilicum, einem Lorbeerblatt, Pfeffer— 
und Gewürzkörnern eine Stunde lang gefocht und 
durch ein Gieb gefeiht hat, dedt die Pfanne zu und 
dämpft das Fleiſch unter häufigem Begießen weich, 
wobei man nach und nad zwei Weingläfer voll 
Madeira binzugießt. Inzwiſchen fehneidet man mit 
einem Gemüſemeſſer Zleine Carotten, Kohlrabi, 
©ellerie, Bohnen, Gurken, Spargel, Blumenkohl, 
Heine Zwiebeln, Roſenkohl, Kleine Kopfſalat- oder 
Welſchkohlköpfchen zierlich zurecht, dämpft fie in 
Butter oder Bouillon weich, ebenfo werden Morcheln 
und gejchälte Kaftanien weichgefocht und bei dem 
Anrichten in geſchmackvollem Farbenwechjel um das 
Filet garniert, während die entfettete, mit einer 
Mehlſchwitze verbicte und mit noch etwas Madeira 
aufgefochte Sauce dazu ſerviert wird. 


Filet, mariniertes, auf polnische Art, Ein 
abgehäutetes Ochjenfilet wird mit Salz eingerieben 
vier Stunden hingelegt, während man eine Mari- 
nade aus */, Liter Wafjer, ebenfoviel Weißwein 
und Eſſig, zwei Zwiebeln, vier bis fünf Gewürz— 
nelfen, zwei Lorbeerblättern, etlichen Giteonenfcheiben 
einem Bündelchen Bafilicum, Thymian und Pfeffer⸗ 
kraut, einigen Pfefferkörnern, einem Stückchen Jugwer 
und ſechs bis ſieben Wacholderbeeren kocht, mit der 
man das Filet übergießt. An den zwei folgenden 
Tagen ſiedet man die Marinade abermals auf und 
ſchüttet ſie wieder über das Fleiſch; am vierten Tage 
ſpickt man dasſelbe mit Speck und Sardellenſtreifen, 
legt es in ein Kaſſerol auf Speckſcheiben, bedeckt 
es mit Speckſcheiben und Papier, gießt etwas von 
der Marinade hinzu und dämpft es langſam weich, 
indem man öfters einige Löffel Marinade und 
ſauren Rahm hinzuſchüttet. Die Sauce, in welcher 
das Filet angerichtet wird, bereitet man, indem man 
zwei Eßlöffel Mehl in ſaurem Rahm verrührt, einen 
Teil der Marinade, 30 Gramm Butter und einige 
gehackte Sardellen damit verkocht und zwei Eßlöffel 
voll Kapern hinzufügt. 


Filet a la Napolitaine. Ein abgelegenes, ge⸗ 
häutetes Filet wird zwei Tage in einer Marinade 
von Citronenſaft, etwas Weißwein und einigen 
Löffeln Provenceröl mit zwei zerſchnittenen Zwiebeln, 
zwei Möhren, zwei Chalotten, einer Paſtinakwurzel, 
einem Lorbeerblatt, mehreren Zweigen Peterſilie und 
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Filet auf ungariſche Art 


Eſtragon, Pfeffer- und Gewürzkörnern gebeizt, dann 
abgetrocknet, geſpickk und am Spieß oder in ber 
Pfanne mit reichlicher Butter gebraten. Inzwiſchen 
kocht man 250 Gramm Reis mit Bouillon, Butter 
und Galz weich, häuft ihn zu einer länglichrunden 
oder viereckigen Unterlage auf eine lange Schüſſel, 
beſtreicht ihr mit zerquirltem Ei und läßt ihn auf 
der Schüſſel im Ofen gelbbacken, legt das in Scheiben 
zerſchnittene und wieder zuſammengelegte Filet dar⸗ 
auf, garniert dasſelbe nach Belieben noch mit Geflügel- 
Eroquetten, Se Trüffeln oder mit in Zucker 
und Butter dedůnſteten Kaſtanien und giebt eine 
Tomaten-Sauce dazu. 


Filet A la Richelieu. Geſpickte, am Spieß 
gebratene Lende mit Garnierung von grünen Erbſen, 
Blumenkohl, Spargelſpitzen, grünen Bohnen, To— 
maten und Champignons, wozu man Madeira— 
Sauce reicht. 


Filet A la Talleyrand. Eine gut abgelegene 
Lende wird gehäutet und in fingerdide Scheiben 
gejchnitten, die man klopft, mit etwas Pfeffer und 
Salz einreibt und raſch auf beiden Seiten in heißer 
Butter braten läßt. Schon zuvor hat man eine 
rohe Gänfeleber auf der Fleiſchmühle gemahlen, 
dann mit eingeweichter Semmel, einer Priſe 
Salz, aufgelöften Fleiſchertrakt oder brauner Coulis 
verrührt und unter öfterem Umrühren zu einem 
kräftigen, aber nicht zu ſteifen Fleiſch-Purée im Ofen 
oder auf dem Herb gedünftet. Mit dieſem Purde 
beftreicht man bie fertigen Filetjcheiben, Tegt fie dicht 
aneinander und übergießt das Ganze beim Auf— 
geben mit einer Trüffel-Sauce. 


Filet mit Trüffeln. Cine ſchöne, gehörig ab- 
gelegene Lende wird gehäutet und oben darauf mit . 
nagelförmig zugeſchnittenen vohen Trüffelftücen in 
mehreren Neihen gut gejpict. Dann falzt man das 
Fleiſch und überbindet es mit Spechſcheiben, belegt 
den Boden einer Bratpfanne mit Spechſchnitzeln 
und zerſchnittenem Fett (non der Lende) ſowie Wurzel 
werkſcheiben und den Trüffelſchalen, legt das Filet 
darauf, ſtellt es in einen wohlgeheizten Ofen, über⸗ 
gießt es mit kochender Butter, gießt nach und nach 
etwas fräftige Fleiſchbrühe und ein Glas Weißwein 
an, brät das Fleiſch unter häufigem Anfeuchten mit 
der Sauce mindeſtens eine Stunde lang, nimmt es 
dann heraus, beſeitigt die Spechſcheiben und richtet 
es auf einer heißen Schüſſel an, die man warm 
erhält. Zu der Sauce ſchüttet man noch etwas 
Bouillon, gießt ſie durch, entfettet ſie, verkocht ſie 
mit ein wenig brauner Coulis und einigen Löffeln 
Madeira und ſerviert ſie nachher beſonders zu dem 
mit Kartoffelcroquetten garnierten Braten. 


Filet auf ungariſche Art. Von einer gut ab— 
gelegenen Rindslende ſchneidet man fingerdicke 
Scheiben, klopft ſie, ſpickt ſie auf einer Seite, macht 
Butter heiß, taucht die Fleiſchſcheiben auf der un— 
geſpickten Seite in Mehl, legt ſie in die Pfanne, 
deckt ſie zu und läßt ſie drei Minuten anbraten. 
Dann beſtreut man ſie mit Salz und einer Meſſer— 
ſpitze Paprika, brät ſie offen weiter und wendet 
ſie um; ſobald ſie auf beiden Seiten braun ſind, 
nimmt man die Filets heraus, kocht den Bratenſaft 





Filets von Fiſch 


mit ſaurem Rahm auf und gießt ihn durch ein Sieb 
über die heißgeſtellten Filetſchnitten, die man mit 
Nocken oder mit in Butter und Peterſilie geſchwenkten 
Kartöffelchen aufgiebt. 


Filets von Fiſch, ſ. bei den betreffenden Fiſchen. 


Filets von Haſen A la Provengale. Bon zwei 
jungen Hafen werden die Filets, das beißt das 
Nüdenfleiich, won beiden Seiten abgelöft, gehäutet, 
mit Sarbellen= oder Spedftreifen gejpickt, mit etwas 
Pfeffer und Salz beftreut und in Butter oder 
Provenceröl mit einigen zerfchnittenen Chalotten, 
einer Heinen Knoblauchzehe und gehackter Peterfilie 
gut zugedeckt Yangfam weichgedünſtet. Sobald fie 
weich find, nimmt man fie heraus, kocht die Brühe 
mit brauner Coulis auf, ſchöpft das Fett ab, gießt 
einen Löffel voll Eftragoneffig hinzu, laßt fie noch— 
mals einige Minuten damit kochen und richtet ie 
über den Filets an. 


Filets von Hafen aux fines herbes. Die 
vom Hajenrücden abgetvennten Filets werben fein 
geſpickt, mit einigen gehackten Chalotten, Cham— 
pignons, zwei Trüffeln und einem Eflöffel ge 
hackter Peterfilie in ein Kafferol gelegt, 100 Gramm 
Butter und 80 Gramm würflig gefchnittener Sped 
hinzugefügt und gut zugedecdt unter öfterem Um— 
wenden weichgedämpft, worauf man bas Fett von 
der Brühe abnimmt, biefelbe mit dem Saft einer 
halben Citrone und etwas fräftiger Bouillon aufs 
focht und über den Filets anrichtet. 


Filet von Hajen mit Sauce poivrade. Das 
Fleiſch won einem oder zwei gebratenen Hafenrücden 
wird in Scheiben zerjchnitten, die man in einem 
Kafjerol mit etwas Sauce poivrade (ſ. d), Tomaten⸗ 
Sauce oder feiner Sardellen= Sauce heiß werden, 
aber nicht kochen läßt und mit einer Garnierung 
von Semmel-Eroutons anrichtet. 


Filet vom Hirſch. Hierumter verfteht man ent⸗ 
weder die eigentlichen Lendenftücke, welche gehäutet, 
gejpict und mit Butter, mit oder ohne Hinzugießen 
von fetten fauren Rahm, gebraten werben und einen 
ſehr zarten Heinen Braten abgeben, oder ebenfalls 
wie beim Hafen die breiten Fleiſchſtücke längs des 
Nücens, welche zuweilen ausgelöft und gedämpft 
werben, wenn der Niiden von einem älteren Tier 
und nicht mürbe genug zum Braten ift. Man 
fchneidet in diefem Falle das Rückenfleiſch auf 
beiden Seiten rein ab, häutet und ſpickt es, mari— 
niert e8 zwei Tage in 200 Gramm Provenceröl, 
dem Gaft won drei Citronen, etwas Salz, Pfeffer 
und Gewürzkörnern, Lorbeerblättern, Thymiarı, zer 
Ichnittenen Zwiebeln, Möhren, Sellerie, Paſtinaken, 
Porré und Beterfilienblätten, nimmt die Filets 
dann heraus, belegt fie mit den Wunrzelfcheiben und 
Kräutern, bindet fie feit in Papier ein und dämpft 
fie in fetter Fleiſchbrühe weich, nimmt hierauf das 
Papier ab und bräunt fie durch Begießen mit 
Butter. Beim Anrichten garniert man fie mit 
geihmorten Kartöffelhen und giebt eine Sauce 
poivrade dazır. 


Filets von Hühnern, f. Huhn. 
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Filtrieren 


Filet3 von Kapaunen, ſ. Kapaun. 
Filets von Rebhühnern, ſ. Rebhuhn. 


Filets von Reh mit Ragout Montgelas. Von 
einem Rehrücken löſt man das Fleiſch an beiden 
Seiten ab und ſchneidet dasfelbe im fingerdicke 
Schnitten, die man oval formt und etwas breit 
klopft, worauf man fie nebeneinander in ein großes, 
mit geffärter Butter ausgeftrichenes Kafferol legt. 
Der Rückenknochen wird zerhact und mit Wurzel- 
werk, Gewürz, einem Lorbeerblatt und etwas Fleijd)- 
brübe 1?/, Stunden ausgefocht, worauf man die 
Brühe durchſeiht, entfettet und mit einer hellbraunen 
Mehlichwitze verdickt. Inzwiſchen bereitet man das 
Ragout aus dem würfliggeichnittenen Bruftfleijch 
eines gebratenen Kapauns, acht bis zehn in Butter 
gebünfteten Champignons, einer weichgedämpften, 
Heingejchnittenen Gänfeleber und etlichen gefochten 
Trüffeln, übergießt dies alles mit der Wildbret— 
brühe, läßt es zufammen noch einmal aufkochen 
und garniert e8 bei dem Anrichten mit den in 
der Butter gedämpften und über dem Feuer ge 
Ihmwungenen Rehfilets. Ebenſo kann man aud 
ein bloßes Trüffel- oder Champignon-Ragout dazu 
geben oder eine Sauce poivrade, Tomater= oder 
ZTrüffel-Sauce. 


Filets de saumon, Lachsſcheiben. 
Filets de sole, Seezungenfilets. 
Filet3 von Truthahn, j. Truthahn. 


Filet Kuchen in Gelee. Zwei Kilogramm 
Ochſenfilet werden abgehäutet, in Stücke zerfchnitten 
und fehr fein gehacdt, mit 750 Gramm kleinwürflig 
gefchnittenem Speck, drei bis vier in Butter weich— 
geſchwitzten Zwiebeln, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 6—7 zerquirlten Eiern, Salz und 
weißen Pfeffer vermiſcht und im einer fett mit 
Butter beftrichenen Form, oben mit Shpedjcheiben 
bedeckt, bei mäßiger Hite drei Stunden Yang ge 
baden. Hierauf läßt man den Kuchen in der 
Form erfalten, ftürzt ihn aus, nimmt das Fett 
davon ab, gießt in eine auf Eis geftellte, mit 
Mandelöl ausgeftrichene Form etwas abgeklärtes 
Aſpic, Tegt nach dem Erftarren besjelben eine ge= 
ſchmackvolle Verzierung von Citronen= und Gurken⸗ 
icheiben, Krebsihwänzchen, Peterſilienblättern, harten 
Eierſcheibchen und Kapern auf den Boden, bededt 
fie mit dem ganzen Filet-Kuchen, übergießt dieſen 
mit einer ſtarken Schicht Gelde, läßt e8 feſt werben, 
ftligzt den Kuchen auf eine Schüffel und giebt ihn 
mit einem Wurzelfalat oder mit Remouladen-Sauce 
zu Tiſch. 

Filtvieren heißt das Durchgießen einer Flüffig- 
feit durch Leinwand, Flanell, ‘Papier oder poröfe 
Subftanzen zum Zweck der Klärung und Trennung 
von allen in der Flüjfigfeit enthaltenen feſten oder 
unaufgelöften Körpern. Für den Küchengebrauc) 
genügt hierzu ein leinenes, im veinem Waſſer aus- 
gewajchenes Tuch, ein Beutel von Flanell oder 
dünnem Filz oder ein mit Filtrierpapier ausgelegter 
Trichter, den man, falls die Flüſſigkeit fehr lang— 
ſam durchtropfen foll, mit einen Yeichten Bäuſchchen 
von Watte oder Werg verjtopft. 


Filz oder Pfanne 


Filz oder Pfanne, Eine einfache, in der Pfanne 
gebadene Mehlipeife, welche in Mittel- und Süd— 
deutjchland wie auch in der Schweiz namentlich im 
Sommer fehr üblich if. Man ſchneidet 3—4 alt= 
badene Semmeln, am beften vom vorhergehenden 
Tage, in 11/,—1°/, Liter friſche Milch, läßt bie 
Semmel darin weich werden, fügt dann eine Prife 
Salz und acht Eier hinzu, verrührt alles gut mit— 
einander und bäckt die Maffe im einer fett mit 
Butter beftrichenen Pfanne bet mäßigen euer eine 
Stunde auf dem Dreifuß. Nah Belieben thut 
man bisweilen auch gehadten Schinken oder klein— 
geſchnittenen Schnittlauch darunter, wenn man bei 
Filz zu grünem Salat eſſen will; andernfalls kann 
man ebenſo ausgekernte Kirſchen, Aepfelſcheibchen ꝛc. 
unter den Teig miſchen. 


Financiere, Ragout und Garnierung & la. 
Zwei große, ſchöne Kalbsmilche werben geputzt, in 
ein Kafjerol mit friſchem Wafjer gelegt und Tang- 
ſam exhitt, worauf man das Waffer abgießt, frifches 
darüber fehüttet, dasfelbe nach dem Heißwerben 
wiederum abgießt und dies Verfahren vier- bis 
fünfmal fortjetst, damit alles in den Kalbsmilchen 
enthaltene Blut ausgewäfjert wird und biefelben 
zufetst ſchneeweiß erfcheinen. Schließlich gießt man 
nochmals friſches Wafjer hinzu, läßt fie einige 
Minuten darin kochen, fühlt fie in Falten Waffer 
ab und ſchneidet fie in 2 Centimeter große Würfel. 
Fünfzehn bis zwanzig Hahnenkämme werben eben⸗ 
falls in einem Kaſſerol mit frifhem Waſſer über 
mäßiges Feuer geftellt und mit einem Kochlöffel 
beftändig umgerührt, bis das Wafjer fo heiß ge= 
worden ift, daß fich die feine Haut auf den Käm— 
men leicht mit den Fingern abftreifen läßt, Doch 
muß man wohl Acht geben, daß das Waffer nicht 
zum Kochen kommt, da fonft die Kämme verbrüht 
werben und bie Haut danı nicht abgeht. Sobald 
von allen Hahnenkämmen die Haut befeitigt ift, 
wirft man fie in ein Gefäß mit frifchem Waffer, 
welches Tangfam lauwarm gemacht und dann ab— 
gegoſſen wird, was man fünf bis ſechsmal wieder- 
holt, bis die Kämme weiß geworben find, worauf 
man fie mit dem Saft einer halben Citrone be— 
teäufelt und im Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk und 
Gewürzen weichdämpft. Ebenſo werben */, Liter 
junge Champignons in Butter und Citronenfaft 
geſchwenkt und 6—8 Trüffeln ganz oder in Scheiben 
gejchnitten exft in Butter und Salz geſchwenkt, dann 
noch eine kurze Zeit mit ftarker Fleiſchbrühe ge— 
dämpft. Alle diefe Beftandteile des Ragouts, wo— 
zu man anftatt der Kalbsmilche auch Gänfeleber 
nehmen kann, thut man, nachdem jedes fiir fich 
borbereitet worben, zufammen in ein Safferol, über- 
gießt fie mit einer aus brauner Coulis und Madeira 
nebft etwas Geflügel-Efjenz dicklich gekochten Sauce, 
fügt noch eine Anzahl in Fleiſchbrühe abgekochter 
Klößchen von Geflügelfarce hinzu, läßt das ganze 
Ragout nochmals heiß werden und giebt eg ent- 
weber für fich allein mit einer Einfafjung von 
Semmel= Croutong oder in einem Nande von 
Blätterteig, in einem Vol-au-vent oder auch als 
Garnierung um irgend ein feines Geflügelgericht, 
zu jungen Hühner, auch zu Kalbstendrong u. dergl. 
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Finger-Kolatſchen 


Financiere, Sauce a la. In 125 Gramm 
Butter röftet man eine zerfchnittene Zwiebel, 80 Gr. 
würflig geſchnittenen rohen Schinken, einige Abfälle 
und Schalen von frifchen Champignons und Trüffeln, 
eine Möhre, etwas Porre, Sellerie und Beterfilie, 
ein paar Zweige Thymian und Bafilicum und 
zwölf Pfefferförner. Wenn alles ziemlich bräun— 
lich geworben, gießt man eine halbe Flaſche Weiß- 
wein und ebenfoviel Champagner zur, bebedt das 
Kafferol und läßt den Wein bis zur Hälfte ein- 
fochen, feiht ihn Dich, nimmt das Fett ab und 
verfocht ihn mit 4, Liter brauner Coulis unter 
bejtändigem Umrühren zur einer didlichen Sauce, 
zu ber man zuleßt noch vier bis fünf in Scheiben 
zerichnittene und in Fleifhbrühe und Wein weich— 
gedämpfte Trüffeln binzufügt. 


Fines herbes oder feine Kräuter. Cham— 
pignons, Trüffeln, Chalotten und Peterfilie werben 
gepußt und feingehadt, jo daß man von jedem 
gleiche Quantitäten hat (meiftens bebarf man 1 
bis 1'/, ERlöffel voll von jedem), dann dünſtet 
man alles zujammen unter fleißigem Umrühren 
in Butter weich, aber nicht gelb, und hebt es bis 
zum Gebrauch in einem zugedeckten Porzellangefäß 
anf. Wenn man feine Trüffeln hat, jo nimmt 
man zu den Champignons, den Chalotten und 
der Beterfilie noch etwas Eftragon, Pimpinefle, 
Bafılicum, Thymian und Kerbel, von jedem höchftens 
einen Kaffeelöffel voll, und ſchwitzt dies mit den 
übrigen Kräutern in Butter oder Del. 


Finger-Biscuits. Sechs Eidotter werben mit 
250 Gramm geftoßenem Zuder zu Schaum ge 
rührt, dann fügt man bie zu feſtem Schnee ge 
ichlagenen Eimeiße nebft 160 Gramm feinem Mehl 
und etwas geftoßener Banille, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone oder einem Eßlöffel vol 
Drangenblütenwafjer hinzu, füllt den Teig in einen 
aus Pappe gemachten Trichter, preßt ihr durch bie 
untere Oeffnung desfelben und formt die Biscuits 
fingerartig in einer Länge von 8 bis 9 Centimeter. 
Man legt fie auf ein Backblech, überftreut fie mit 
— und bäckt fie 10—15 Minuten bei mäßiger 

ärme. 


Finger-Hohlhippen. 60 Gramm geſtoßenen 
Zucker rührt man mit zwei ganzen Eiern zu Schaum, 
dann fügt man die abgeriebene Schale einer Citrone 
und 60 Gramm feines Mehl hinzu und ſetzt mit 
einem Löffel auf ein mit weißem Wachs beſtrichenes 
Blech kleine Häufchen von der Maſſe, die man rund 
und breit drückt, mit gehackten Piſtazien beſtreut 
und bei gelinder Wärme zehn Minuten bäckt, hier— 
auf mit einem Meſſer von dem Blech ablöft und 
um ein fingerftarfes rundes Holz biegt. 


Finger-Kolatſchen. 250 Gramm geffärte Butter 
werben zır Schaum gerieben, worauf man nach und 
nah fünf Eibotter, 125 Gramm feingeftoßenen 
Zuder, etwas geftoßene Vanille oder die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone und 360—375 
Gramm Mehl binzumifcht. Mean formt aus dem 
Teig wallnußgroße Kugeln, die man auf ein mit 
Papier belegtes, gebuttertes Blech ſetzt; im jede 
Kugel macht man mit dem Finger eine Vertiefung, 











Scholle Seezunge 





Heilbutt 


Nach der Natur aufgenommen bei C. Lindenberg, Hoflieferant, Berlin. 
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Zander Karpfen 


ach der Natı aufgenommen bei E. Lindenberg, Hoflieferant, Berlin. 








Fingerli 


die mit Obſt-Marmelade gefüllt wird, dann be— 
ſtreicht man die Kolatſchen mit Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und gehackten Mandeln und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze. 

Fingerli, ſ. Schenkeli, Baſeler. 


Finger-Nudeln. Bon 375 Gramm Mehl und 
40 Gramm in Yauwarmer Milch aufgelöfter Preß- 
befe wirb ein Hefenftüc angeſetzt; nachdem dasfelbe 
aufgegangen ift, rührt man vier Eier, 150 Gramm 
zerlafjene Butter, 70 Gramm Zuder, ebenfoviel 
Korinthen, etwas Zimt, Salz, no 375 Gramm 
Mehl und die nötige Milch hinzu, fo daß ein ziem— 
lich ſolider Teig entfteht, den man eine Stunde 
gehen läßt, dann tüchtig Durcharbeitet und zu 
Stangen von der Länge und Dice eines Fingers 
formt. Wenn biefe noch eine furze Zeit am Ofen 
aufgegangen find, bäckt man fie entweder in heißer 
Schmelzbutter und beſtreut fie mit Zuder und Zimt, 
oder man legt fie nebeneinander in eine butter- 
beitrichene Pfanne, gießt etwas fiedende Milch hinzu 
und läßt fie fo gut zugedeckt bei ziemlicher Hitze 
baden, bis die Milch eingekocht ift. 


Fipsklöße, Holfteinische, */, Liter Milch wird 
mit 70 Gramm Butter zum Kochen gebracht und 
125 Gramm Mehl hineingefchüttet, worauf man 
den Brei über dem Feuer fo lange verrührt, bis 
ex fi von dem Gefäß ablöft. Dann fehüttet man 
ihn aus, läßt ihn erfalten, thut drei ganze Eier 
und etwas Salz hinzu, formt runde Klöße daraus, 
kocht dieſelben in Salzwaſſer und giebt fie mit 
gene frifhen oder gebadenen Obft oder brauner 

tter. 


Fiſch, franz. poisson, engl. fish, lat. Piscis. 
Die Fiſche im allgemeinen gehören zu ben Teicht- 
verbaulichen und der Gefundheit zutraglichen Nah— 
rungsmitteln, namentlich ift das blätterige, zart 
faferige Fleiſch der Schuppenfifche Leichter zu ver— 
bauen, als das ber Fiſche mit glatter Haut, welches 
eine mehr zufammenhängende, grobfaferige Maſſe 
barftellt. Das Fleiſch der Seefiſche ſoll nahrhafter 
fein, al8 das der Süßwaſſerfiſche, doch ift e8 großen 
teils fo fett, daß e8 nur fehr gefunden Magen 
zuträglich ift. Ausſchließliche Fiſchnahrung bietet 
jedoch zu geringen Nährwert für den Menſchen; 
man empfiehlt ſie daher oft für ſehr vollblütige 
Perſonen, für ſolche, die an Gicht, Hämorrhoiden 
oder Neigung zum Schlagfluß leiden, denen alſo 
eine Entziehung von Nahrung dienlich iſt, auch 
Fieberkranken verordnen die Aerzte gern leichtver— 
dauliche, einfach geſottene Fiſche. Im übrigen bilden 
die Fiſchgerichte eine höchſt angenehme Abwechſelung 
mit den Fleiſch- und Mehlſpeiſen, doch iſt die 
Hauptbedingung des Wohlgeſchmacks wie des Nah— 
rungswertes dabei, daß die Fiſche möglichſt friſch 
und gleich nach ihrer Tötung zubereitet werden, 
da das Fiſchfleiſch ſich viel raſcher zerſetzt als das 
aller übrigen Tiere und zuweilen ſchon nach Ver— 
lauf von wenigen Stunden faulig und ungenießbar 
wird. Da gegenwärtig ſehr viel getötete See- und 
Süßwafjerfiihe auf den Markt gebracht werben, 
jo hat man beim Einfauf fehr darauf zu achten, 
daß biefelben feinen üblen Geruch, Fein zu weiches 
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Fiſch 


Fleiſch und keine blaſſen, ſondern friſchrote Kiemen 
und noch klare Augen haben, denn faulige Fiſche 
ſind ſehr ſchädlich und ihr Genuß vermag heftige 
Magenentzündungen und andere Unterleibsübel her— 
vorzurufen. Bei dem Kochen von weit trans— 
portierten Seefiſchen verabſäume man daher wenigſtens 
die Vorſichtsmaßregel nicht, gegen das Ende der 
Siedezeit einige Stückchen glühende Holzkohle in 
das Waſſer zu werfen. Falls die auf Eis ver— 
ſchickten Seefiſche gefroren ſind, läßt man ſie zuerſt 
einige Stunden in kaltem, dann in lauem Waſſer 
auftauen. Um ihnen den unangenehmen Seegeruch 
zu benehmen, braucht man den Fiſch nach dem 
Abſchuppen und Ausnehmen nur mit lauem, mit 
Citronenfaft gefäuertem Waffer ab- und auszu= 
waschen. Während der Laichzeit darf man die 
Fiſche nicht genießen, denn ihr Fleisch ift dann ſtets 
unſchmackhaft und ſchädlich — wir geben deshalb 
bet jedem einzelnen Fiih an, in welchen Monaten 
er gegefjen werden joll. Die Lebensdauer der Fiiche 
tft in vielen Fällen fehr bedeutend, denn man hat 
Beifpiele, daß Karpfen und Hechte, die in Zeichen 
gehalten und beſonders gezeichnet wurden, bis 
150 Sabre alt geworben find. Sehr große, alte 
Fiſche haben grobes Fleiſch und fehr junge Tiere 


- enthalten zur viel Yeimartige Subftanzen, find alfo 


fange nicht fo wohlfchmedend als ſolche von mitt 
lerer, normaler Größe, auch findet man das Fleifch 
aller Raubfiſche viel beſſer als das won folchen 
Fiſchen, die fih mit Schlamm oder anderem Unrat 
nähren. Was die Zubereitung anbetrifft, fo gilt 
als ausgemacht, daß blau gefottene Fiſche oder 
ungeblaute, die mit einer ſchwach fäuerlichen Sauce 
aufgetragen werben, viel gefünder und leichter zu 
perdauen find, als gebratene und gebadene, und daß 
die Fiſche bedeutend faftiger und beſſer ſchmecken, 
wenn ſie in ſiedendes Waſſer eingelegt werden, als 
wenn man ſie in kaltem oder lauwarmem Waſſer 
zuſetzt, was man nur thun darf, falls der Fiſch 
zu einer Suppe, einer Fiſch-Coulis oder einem 
Gelée beſtimmt iſt. Die Fiſche haben mit wenigen 
Ausnahmen kein zähes Leben und ſind daher leicht 
durch einige Schläge mit einem Holzhammer auf 
den Kopf zwiſchen die Augen zu töten; man ſchuppt 
ſie ab, indem man ſie am Schwanze hält und von 
da aus mit einem ſcharfen Meſſer ſchräg nach 
aufwärts fahrend die Schuppen ablöſt oder langſam 
ſtreifenweiſe abhebt. Beim Ausnehmen legt man 
fie auf ein angefeuchtetes Brett und ſchlitzt ben 
Bauch von oben nach unten auf, nimmt die Ein= 
geweide behutfam heraus, Löft die Galle von ber 
Leber und befeitigt das Rückenblut nebft der zähen, 
am Rückgrat figenden Haut und der Blafe, trennt 
Nogen oder Milh von den übrigen Eingewveiden 
und fchneidet bei folchen Fiſchen, die aus Zeichen 
fommen und daher etwas dumpfig ſchmecken, auch 
die Kiemen ab; zumeilen nimmt man auch die 
Fiſche am Kopfe aus, indem man die Kiemen 
abjchneidet, einen Duerjchnitt von einem Kiemenz= 
dedel zum anderen macht und von ba aus bie 
Eingeweide herauszieht. Dann wäſcht man ben 
Fiſch gut aus, läßt ihn aber Feinesfalls längere 
Zeit im wahr Yiegen, da ihm durch das Wafjer 
viel an Nahrhaftigkeit und Wohlgefchmad entzogen 


Fiſche auf amerikaniſche Art 


wird. Um zur Bereitung verſchiedenartiger Speifen 
den Fiſch aus Haut und Gräten zu löſen, ſchneidet 
man ihn nach dem Ausnehmen mit einem jcharfen, 
jpiigen Mefjer auf beiden Seiten des Rückgrats 
vom Kopf bis zum Schwanz tief ein, fticht hierauf 
das Mefjer vom Bauch aus dicht am Kopfe durch 
und fährt in dem vorher gemachten Einfchnitt am 
Nüdgrat entlang nach dem Schwanze zu, indem 
man das Fleifch auf dieſe Weile abtrennt; auf der 
anderen Seite macht man e8 ebenfo, fchneidet bie 
Bauchgräten behutfam heraus, legt die Fiichhälften 
mit der Schuppenjeite auf den Tijch, faßt fie beim 
Schwanzende und trennt mit ſchräggehaltenem Meſſer 
die Haut vom Fleiſch ab. Die Zeiten, wo die 


verichiedenen Fiſche am beften find oder wo man 


ihren Genuß zu vermeiden bat, Yafjen fich für die 
beliebteften Fiiharten (Süßwafjerfifche) in folgender 
Weiſe feftftellen. Karpfen find gut: im Januar, 
Februar, März, September, Oktober, November, 
Dezember; Schonzeit: April, Mat, Juni, Suft, Auguft. 
Don den Schleien gilt dasjelbe. Hechte find gut im 
Januar, Juni, Juli, Auguft, September, Oftober, 
November, Dezember; Schonzeit: Februar, März, 
April, Mat. Für Forellen fallt die Schonzeit 
auf: Sanuar, Februar, März, Oktober, November, 
Dezember. Aale jchmeden am beiten vom Juni 
bis Auguft, werben jedoch vom April bis Sep— 
tember gefangen, während die Schonzeit vom Dftober 
bis April dauert. Die Schonzeit für den Lachs ift: 
Sanuar, Februar, Oktober, November, Dezember. 
Für den Barſch dauert die Schonzeit vom Anfang 
April bis Ende Juli; dasfelbe gilt von Zander 
und der Aeſche. 


Fiſche auf amerifanijche Art. Man ſchwitzt 
eine Kleingejchnittene Zwiebel in Butter dunkelgelb 
und brät den vorher gereinigten und gejalzenen, 
in Stüde zerſchnittenen Fiſch darin, legt ihn auf 
eine heiße Schüffel, gießt einige Löffel ſauren Rahm 
und aufgelöſten Fleiſchextrakt zu der Sauce, würzt 
dieſelbe mit einer Priſe rotem Pfeffer, uͤßt alles 
aufkochen und gießt beim Anrichten die Sauce über 


den Fiſch. 


Fiſche in Aſpic oder Gelée, ſ. auch bei den 
einzelnen verſchiedenen Fiſchen. Die Fijche werden 
blaugefotten und von Haut und Gräten befreit, 
worauf man eine Form mit Provenceröl beftreicht, 
eine dünne Schicht Aſpic (f. d.) hineingießt, nach 
deren Erftarren man zuerſt eine Berzierung von 
Citronenfcheiben, Krebsichwänzen, Peterfilienblättern, 
Kapern u. dergl. auf den Boden legt, mit Aſpic 
übergießt und, ſobald basfelbe fteif geworden, die 
Form mit abwechjelnden Schichten von Fijchftücen 
und Ajpic vollends anfüllt, einige Stunden auf 
Eis oder in den Keller ftellt, dann raſch in heißes 
Waſſer eintaucht, abtrocknet und auf eine Schüfjel 
ftürgt. 


Fiſch-Auflauf. Zwei Kleinere Fiſche — Hechte 
oder Weißfiihe — werden nah dem Ausnehmen 
aus Haut und Gräten gelöft, fehr fein gehadt und 
mit etwas zerjchnittener Peterfilie in 100 Gramm 
fiedender Butter unter fortwährenden Umrühren 
einige Minuten gedünftet, worauf man fie mit 
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Fiſch-Coteletten 


125 Gramm ausgegräteten Sardellen, einem Eß— 
löffel voll Kapern, etwas Salz, dem Saft einer 
Citrone und einer Priſe geſtoßener Muskatblüte 
vermijcht. Liter ſaurer Rahm wird mit ſieben 
Eidottern und einer Priſe Salz verrührt, drei bis 
vier Eßlöffel voll geriebene Semmel, die Fiſchmaſſe 
und zuletzt der Schnee der ſieben Eiweihe hinzu⸗ 
gemengt und, das Ganze in einer butterbeſtrichenen 
Form oder in einer tiefen Steingutſchüſſel drei 
Viertelſtunden gebacken. 


Fiſch-Auflauf, auf däniſche Art. Eine große 
Zwiebel oder zwei kleinere ſchält und reibt man, 
dämpft ſie in 120 Gramm Butter, fügt hierauf 
180 Gramm aus den Gräten gelöſtes und fein— 
gehacktes rohes Fiſchfleiſch von Hecht, Zander, 
Dorſch 2c., Liter kochende Milch, 2 knappe 
Eßlöffel Mehl, das man zuvor in etwas Falter 
Milch glattrührt, eine reichliche Priſe Salz und 
etwas weißen Pfeffer hinzu, verrührt alles über 
dem Feuer, bis es auflocht und läßt e8 dann aus— 
fühlen, wonach man noch 6 idotter und ben 
Schnee der Eiweiße dazumifcht, die Mafje in eine 
Auflaufform füllt und drei Biertelftunden baden 
Yäßt, um die Speiſe mit Krebs, Auftern= oder 
Champignon-Sauce aufzugeben. 


Fiſche auszubacken. Größere Fijche, wie Lachs, 
Forellen, Hecht, Karpfen, Makrelen 2c., werden 
geihuppt, ausgenommen, gewajchen, in zwei Zeile 
zerfpalten, "in zwei Finger breite Stüde zerſchnitten, 
eingekerbt, mit Salz eingerieben und mit Eitronen= 
jaft oder Eſtragon-Eſſig beträufelt eine Stunde 
bingeftellt, abgetrocnet, in Ei und geriebene Semmel 
nebſt gehacter Peterfilie getaucht und in Schmelz— 
butter auf beiden Seiten ausgebacken. 


Fiſch-Bouletten. Das aus Haut und Gräten 
gelöfte Fleiſch von mehreren Kleinen Fiſchen wird 
jeingehadt, mit zwei bis drei Eiern, einem halben 
Kaffeelöffel voll Salz, zwei geriebenen Semmeln, 
60 Gramm zerlaffener Butter, einer Meſſerſpitze 
vol Pfeffer und nad Belieben einigen gehadten 
Sardellen, Eitronenjchale oder Zwiebel gut ver- 
miſcht und zu runden plattgedrückten Klößen geformt, 
die man in Butter hellbraun bädt und zu Sauer: 
fraut und anderen Gemüfen giebt. Dan kann 
hierzu auch die Ueberbleibjel won gekochten Fifchen 
anwenden, bie man noch warm, jobald fie vom 
Tiih kommen, von Haut und Gräten befreit, mit 
zerdrückten gefochten Kartoffeln, Salz, Pfeffer, ge 
hadter Peterfilie, einem Ei und etwas gejchmolzener 
Butter vermifcht, zu Klößchen formt und in Butter 
oder Speck brät. 


Fiſch-Coteletten, f. auch Coteletten. Aus rohem 
oder gefochten, von Haut und Gräten befreitem 
und feingehactem Fiſchfleiſch, das mit in Butter 
weichgeſchwitzten gehadten Zwiebeln, in Milch ge 
weichtem und ausgedrücktem Weißbrot, einigen Ei— 
bottern, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß 
gut vermijcht ift, forınt man Coteletten, die man 
in kochendem Salzwaſſer fteif werben läßt, in 
falten Wafjer abfühlt, im geichlagenem Et und 
geriebener Seinmel wendet und in Butter hell— 
braun brät. Auf englifche Art werden fie aus 








Fiſch⸗Croquetten 


rohem oder gekochtem, ausgelöſtem Fiſch in finger— 
dicken Scheiben geſchnitten, dick mit in Butter 
geſchwitzten feinen Kräutern beſtrichen, die mit 
Pfeffer, Salz und einem Theelöffel voll Sardellen— 
Ejjenz vermiſcht find, mit geriebenem Weißbrot 
überftreut und auf dem Roſt oder im der Pfanne 
gebraten. 


Fiich-Erogquetten, j. Croquetten. 


Fiſch-Curry. Aus Haut und Gräten gelöfter 
oder auch bloß gejpaltener Lachs, Schellfiſch, Kabeljau 
oder Seezunge werben in nette Stüde zerfchnitten, 
die man mit Salz beftreut einige Stunden ftehen 
läßt, dann mit einem Tuche abtrodnet und fünf 
Minuten Yang in Butter brät, worauf man fie 
in ein Kaſſerol legt, mit ein wenig heißen Wafjer 
übergießt und zugedeckt 10—15 Minuten dämpft. 
Hierauf verrührt man 60 Gramm gejchmolzene 
Butter mit einem Theelöffel voll Currypulver, fügt 
zwei feingehacte und in Butter weichgejchwitste 
Zwiebeln und eine Chalotte Hinzu, thut Dies alles zu 
dem Fiſch und läßt ihr noch eine PViertelftunde 
damit dünſten, richtet ihn auf einer Schüſſel an, 
beträufelt ihn mit Citronenfaft und garniert die 
Schüſſel mit hierzu vorgerichtetem Reis (f. Curry). 

Fiſch-Eſſenz, ſ. Eſſenz. 

Fiſch-Farce, ſ. Farce. 

Fiſch-Fricaſſee. Ein mittelgroßer Hecht oder 
Zander wird gut ausgenommen, abgewajchen und 
mit Waſſer, Salz, Pfeffer: und Gewürzkörnern, 
einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel und einigen Ge— 
würzkörnern abgekocht, auf ein Brett gelegt, ab— 
gehäutet und nach dem Erkalten in Yängliche, nicht 
zu Heine Stücke zerteilt, die man behutfam won 
den Gräten befreit. Ebenſo kocht man eine oder 
zwei Kalbsmilche, putst diefelben aus und fchneidet 
fie in Scheiben, kocht etwa 20 Krebje ab und bricht 
die Schwänze und Scheren aus. 70 Gramm Butter 
werben geſchmolzen, mit einem Eßlöffel voll Mehl 
zu einer hellen Mehlichwite werrührt, ®/, Liter 
kräftige Bouillon nebft einem Glaſe Weißwein damit 
‚glatt verkocht und die Fiſchſtücke, die Kalbsmilch 
und das Krebsfleifch nebſt einer beliebigen Anzahl 
fleiner, in Butter weichgedünfteter Champignons 
hineingelegt und eine halbe Stunde auf einer warmen 
Stelle oder im bain-marie ftehen gelafjen, ohne 
daß das Fricafjee zum Kochen kommen darf. Bor 
dem Aufgeben räufelt man den Saft einer halben 
Citrone darauf und mijcht etwas Krebsbutter unter 
die Sauce, richtet das Fricafjee auf einer runden, 
flachen Schüfjel an und garniert deren Rand mit 
Butterteig-Fleurons in Geſtalt von Heinen Halb» 
monden. 


Fiſch-Klößchen. 90 — 100 Gramm Butter 
werden in einem Kaſſerol über dem Feuer ge— 
ſchmolzen, mit einem Kochlöffel voll Mehl, einer 
feingehackten Zwiebel, einer Priſe weißem Pfeffer, 
einem halben Theelöffel voll Salz, einer Meſſer— 


ſpitze voll geriebener Muskatnuß und drei bis vier 


Eßlöffeln Milch ſo lange verrührt, bis ſich der 
Brei vom Kaſſerol ablöft, und dann zum Aus— 
fühlen Hingeftellt. Einige Zeit nachher fchlägt man 
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Fiſch-Mayonnaiſe 


zwei Eidotter hinein und mengt Kilogramm aus 
Haut und Gräten gelöſtes rohes, feingehacktes Fiſch— 
fleiſch, am beſten Hecht oder Zander, darunter, 
preßt das Ganze durch ein Sieb und formt mit 
Hilfe von ein wenig Mehl runde oder Yängliche 
Klößchen daraus, die man in einer aus Kopf und 
Gräten des Fiſches bereiteten Brühe garkocht umd 
dann zum Einlegen in Fifchfuppen, Ragouts und 
dergl. verwendet. Oder man weicht 70 Gramm 
in Scheiben zerfchnittene Semmelfrume in Bouillon, 
drückt fie aus und bremmt fie über dem Feuer ab, 
permifcht jie mit 375 Gramm bis ?/, Kilogramm 
ausgelöjtem rohen oder gefochten Fijchfleiich, einem 
ganzen Ei, zwei Dottern, etwas Galz, weißen 
Pfeffer, Muskatnuß und gehacter Peterfilie, ftößt 
alles im Mörfer gut durcheinander, formt Klößchen 
daraus und Focht diefelben in Fiſchbrühe oder 
Bouillon. 


Fiſch-Kraftbrühe, ſ. Coulis, Fiſch-. 


Fiſch-Marinade. Zwei mittelgroße Zwiebeln 
und drei Chalotten nebſt drei Möhren werden in 
Scheiben geſchnitten, dann nebſt einem Bündel 
Peterſilie, Eſtragon und Baſilicum in 100 Gramm 
Butter fünf Minuten lang geſchwitzt, mit 1'/, Liter 
Yeichtem Weißwein, Cider oder halb Ejjig, Halb 
Wafjer übergofjen und nebſt zwei Gewürznelken, 
einem Kaffeelöffel voll Pfeffer- und ebenjoniel 
Gewürzkörnern 1%, Stunden Yangjanı gekocht. 
Dann feiht man dieſe Brühe durch und benützt 
fie, um Fifche entweder für einige Tage hinein— 
zulegen und dann nur in Salzwaſſer zu fieden, 
oder noch beſſer, um ſolche Fiſche, deren Fleiſch 
für gewöhnlich einen etwas faden Geſchmack befitt, 
darin zu kochen, wodurch diefelben bedeutend an 
Wohlgeſchmack gewinnen. Seiht man die Maris 
nabe, nachdem der Fiſch darin gelocht worden, gut 
durch, jo kann man fie mehrmals zu demſelben 
Zweck verwenden. 


Fiſch-Mayonnaiſe. Ein größerer Hecht oder 
Zander (im deren Ermangelung kann man aud 
Karpfen oder feinere Geefiiche nehmen) wird roh 
aus Haut und Gräten gelöft und das Fleifh in 
Form von Kleinen Coteletten zugejchnitten, mit Salz, 
ein wenig weißem Pfeffer, einem Biindelchen Peter 
filie, einigen Zwiebeljcheiben und dem Gaft einer 
Citrone 1—2 Stunden unter öfteren Umwenden 
mariniert, dann abgetrodnet, in einer flachen 
Pfanne in fiedendem Provenceröl langſam gar- 
gebünftet und auf einem Giebe abgetropft. Die 
Sauce wird bereitet, indem man vier hartgekochte 
Eidotter durch ein Haarfieb ftreicht, mit zwei rohen 
Eidottern, einer Meſſerſpitze voll Salz, einer Prife 
weißen Pfeffer, einem Kaffeelöffel Senf und 
250 Gramm feinften Provenceröl in der Art 
vermifcht, daß man Das Del nur theelöffelweife 
hinzurührt; zuletzt kommen nod einige Eßlöffel 
voll Kräuterefſig zu der Mayonnaiſe, mit der man 
die Fiſchſtücke beſtreicht, während der Reſt der Sauce 
zwiſchen den Fiſchſtücken in der Schüſſel angerichtet 
wird, die man geſchmackvoll mit Sardellen, Oliven, 
Kapern, Krebsſchwänzen, geräuchertem Lachs u. dgl. 
verziert und mit einem Rand von Aſpic umgiebt. 


Fiſch-Paſtete 


Fiſch-Paſtete, ſ. auch die verſchiedenen Fiſch— 
arten. Zwei bis drei Kilogramm Fiſche werden 
roh aus Haut und Gräten gelöſt, in zierliche 
cotelettförmige Stücke zerſchnitten, dieſe 1—2 Stunden 
mit Citronenſaft, Salz, Pfeffer und Peterſilie mari— 
niert, dann in Butter halb gar gedünſtet und zum 
Auskühlen hingeſtellt. Aus dem Reſt des Fiſch— 
fleifches, das ſich nicht zum Zerſchneiden eignet, 
und den bünneren Schwanzſtücken bereitet man 
eine Fiichfarce indem man e8 fein zerhackt und mit 
drei abgefchälten, in Milch geweichten und wieder 
ausgedrückten Munbbroten, einer Kleinen, in Butter 
weich und weiß gejhwibten, gehadten Zwiebel, 

2—3 Eidottern, gehackten und in Butter gefchwitsten 
Kräutern, etwas Salz, Muskatnuß und Sardellen— 
butter gehörig vermiſcht. Dann beſtreicht man den 
Boden einer tiefen Gteingut= oder Blechſchüſſel mit 
Butter, Tegt eine fingerdide Schicht von Der Farce 
hinein und ordnet die Fiſchſtücke hügelartig darauf, 
welche oben mit der übrigen Farce bedeckt werden. 
Aus 625 Gramm Mehl und 500 Gramm Butter wird 
ein Butterteig bereitet, den man halbfingerbid mög⸗ 
lichſt lang ausrollt und aus dem man einen zwei 
Singer breiten Streifen zum Schüſſelrand ſchneidet, 
der mit Ei auf der Schüſſel befeſtigt und mit Ei 
beſtrichen wird. Den Neft des Teiges treibt man 
zu einer binnen Platte auf, bedeckt den Fiſch und 
den Teigrand damit, drückt fie feft an den letzteren 
an, lberftreicht fie mit Ei und verziert fie mit 
Sternen, Ningen oder Blättern, die man aus den 
ZTeigabfällen ausgejchnitten hat. Die Schüffel wird 
num auf ein mit Aſche oder Salz bedecktes Blech 
geftellt und bei mäßiger Hite eine Stunde lang 
gebaden; auf diefelde Art kann man die Paftete 
auch in einer mit Butterteig ausgekleideten Paftetenz= 
reifform herftellen. Bei den Aufgeben durchſchneidet 
man ben Dedel dicht am ande, hebt ihn ab, 
füllt etwas Auſtern- oder Sardellen-Sauce über den 
Fiſch, deckt den Teigdeckel wieder Darüber und ferviert 
die übrige Sauce nebenbet. 


Fiſch-Paſtetchen, Heine, Entweder bereitet man 
eine Fiſchfarce, deren Herjtellung mehrfach angegeben 
worden, legt Heine blecherne Paftetenformen mit 
Butterteig aus, thut einen Löffel voll von der Farce 
hinein, deckt ein Teigdeckelchen darauf, bäckt bie 
Paſtetchen eine halbe Stunde, macht in den Deckel 
eine kleine Oeffnung und gießt einen Kaffeelöffel 
voll kochende Fleiſchbrühe oder Fiſchſauce hinein — 
oder man macht eine Bechameljauce (ſ. d.), würzt 
fie mit Salz, Eitronenfaft und etwas weißem Pfeffer, 
pflücdt Keine Stüdchen gefottenen, von Haut und 
Gräten befreiten Fiſch hinein, bis das Ganze wie 
ein dickes Ragout geworben ift, und füllt basjelbe 
in Kleine, mit Butterteig belegte Paftetenformen oder 
in hohle Blätterteigpaftetchen (f. Blätterpaftetchen), 
die man zuvor 15—20 Minuten im einem mäßig 
warmen Dfen gebaden bat und nach dem Füllen 
mit einem bejonders gebadenen Keinen Dedel 
verfchließt. 


Fiſch-Pudding. Einen guten Fiſch-Pudding, 
der ſich trefflich als Faftenfpeife eignet, ftellt man 
auf folgende Weife ber. Maut kocht einen etwa 
/, bis 1 Kilogramm fehweren Hecht in Waffer 


300 


ee 


Fiſch⸗Salat 


mit Salz, Wurzelwerk und Gewürz gar, nimmt 
ihn aus dev Brühe, beträufelt ihn mit etwas Citro— 
nenfaft und läßt ihn erkalten. Dann Yoft man 
das Fleifch aus Haut und Grätenr, hackt es ſehr 
fein, reibt 200 Gramm Butter ſchaumig, fügt nad) 
und nach vier Eidotter, eine Obertaſſe ſauern Rahm, 
eine Obertaſſe Milch, eine Obertaſſe geriebene 
Semmel, den gehackten Fiſch, zwei MWeſſerſpitzen 
feingehadte Peterfilie und eine Prife Salz Hinzu, 
zieht dei fteifen Schnee der vier Eiweiße unter 
den Teig, füllt benfelben in eine gebutterte Form 
und läßt ben Pudding eine Stunde im Waſſer— 
bad kochen, um ihn dann mit einer Sardellenſauce 
aufzugebeıt. 


Fiſch-Ragout in Coquillen oder Muſchelſchalen, 
f. Coquillen. 


Fiſch-Ragout, |. Fiſch-Fricaſſee. 


Fiſch-Riſſolen. Zu 250 Gramm gekochtem 
kalten Fiſch, den man von Haut und Gräten be— 
freit und kleingehackt hat, wozu ſich Ueberreſte vor— 
trefflich anwenden laſſen, fügt man 88 Gramm 
geriebenes Weißbrot, eine weichgedämpfte, gehackte 
Chalotte, 60 Gramm geklärte Butter und zwei Ei— 
dotter nebſt etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß. 
Hierauf rollt man einen einfachen Butterteig meſſer⸗ 
rückendick aus, ſchneidet ihn in viereckige, 6 Centi- 
meter große Stücke, belegt jedes derſelben mit einem 
Theelöffel voll von der Fiſchfülle und faltet den 
Teig darüber zufammen, indem man die Ränder 
mit Waffer anfeuchtet, damit fie feft übereinander 
fließen; dann wendet man bie Riſſolen in Ei 
und geriebener Semmel, bädt fie in Schmelzbutter 
oder ſiedendem Speck und reicht fie, mit ausges 
Badener Peterfilie garniert, nach der Suppe als 
hors d’oeuvre. 


Fiſch-Rouladen. Nefte von gekochtem oder 
gebratenem Fifchfleifch werben feingehact, mit einer 
gehadten und in Butter geſchwitzten Chalotte, etwas 
Veterfilie, einer Prife Pfeffer, Salz, Muskatnuß 
und ein bis zwei Eiern gut vermifcht und Dieje 
Farce auf dünne, nur von einer Geite gebadene 
Eierkuchen geftrichen, Die man zuſammenrollt, in 
zolllange Stüde fchneidet, in Ei und Semmel 
wendet und in heißer Schmelzbutter bädt, wonach) 
man fie als Beilage zu allerhand Gemifen, wie 
Blumenkohl, Schwarzwurzeln, Roſenkohl und der— 
gleichen, giebt, namentlich an Fafttagen. 


Fiſch-Salat. Man verwendet dazu entweder 
übriggebliebenen, gekochten oder gebratenen Fiſch, 
oder falls der Salat für eine größere Tiſchgeſellſchaft 
beſtimmt ift, kocht man dazu mehrere Sorten Fiſch, 
wie Aal, Hecht und Karpfen oder Lachs, bon jedem 
etwa 750 Gramm, am Tage zubor in gefalzenem 
Waſſer mit Pfefferkörnern, der gelben Schale und dem 
Saft einer Eitrone mäßig weich, entfernt Haut 
und Gräten davon, ſchneidet ihn im nette, nicht zur 
Heine Würfel, fügt einige ebenfo kleingeſchnittene 
Briden hinzu, vermischt ihn mit einer Remouladen— 
face aus vier hartgefochten Cidottern, die man 
mit eimem rohen Dotter, einem Eßlöffel Seuf, 
6—7 Eplöffeln Provenceröl, Salz, Pfeffer, fein- 





Fiſch⸗Saucen 


gehackten Kapern, Chalotten, Eſtragon und Peter— 
ſilie und etwas Eſtragoneſſig verrührt, und richtet 
den Salat dann auf einer Schüſſel an, indem man 
ihn mit hartgekochten Eierſcheiben, Pfeffergürkchen, 
Krebsſchwänzen, Kapern, eingemachtem türkiſchen 
Weizen, geräuchertem Lachs und Citronenſcheiben 
ausputzt. 


Fiſch-Saucen. 60 Gramm Butter werben mit 
einem Eplöffel vol Mehl zufammen verknetet und 
in ein Kaſſerol mit °/, Liter Fiſchbrühe, in der zuvor 
der Fiſch gekocht worden, einigen Löffeln Eifig, einem 
Blättchen Mustatblüte und einer Meſſerſpitze Salz 
gethan, was man unter beftändigem Umrühren zu— 
ſammen auftochen läßt und mit zwei big drei Ei- 
dottern abquirlt. — Oder man verfnetet ein wall 
nußgroßes Stüd friſche Butter mit zwei Kaffeelöffeln 
Mehl, rührt dies mit Liter Fiſchbrühe völlig 
glatt, fügt zwei Eplöffel voll Senf, einen Eßlöffel 
Provenceröl, etwas feingehackte Peterfilie und den 


. Saft einer Eitrone hinzu, ſetzt die Sauce über ein 


gelindes Feuer und rührt fie faft bis zum Kochen, 
verdünnt fie, falls e8 notwendig wäre, mit noch 
etwas Fiſchbrühe und giebt fie auf, fobald fie zu 
fochen beginnt. — Eine andere vortrefflihe Sauce, 
die zu den meiften Fifchen paßt, bereitet man, in= 
dem man 180 bis 200 Gramm friſche Butter in 
einem thönernen Kafferol zerläßt, acht Bis zehn 
gewäſſerte, ausgegrätete und feingehadte Sardellen 
bineinthut und fo lange darin brät oder ſchwitzt, 
bis die Sarbellen hochgelb und feft geworden find, 
worauf man die Sauce amrichtet. — Gleichfalls 
fehr pilant und zu dem meiften Fischen geeignet ift 
folgende Sauce: In 85 Gramm Butter ſchwitzt 
man zwei Ehlöffel feines Mehl nur ganz hellgelb, 
füllt dieg mit °/, Liter Bouillon auf, thut den 
Saft einer Heinen Citrone, etwas feingehadte Ci— 


tronenſchale, zwei gehackte Sarbellen und eine halbe 


Chalotte hinzu, laͤßt alles eine Weile verkochen, 
jeiht e8 duch und nimmt e8 vom Feuer. Nachdem 
die Sauce erfaltet ift, vermiſcht man fie mit einer 
Obertaſſe voll Weißwein, einem. Eplöffel feinem 
Senf, einem Kaffeelöffel voll geftoßenem Zuder, 
einer Prife weißem Pfeffer und vier zexrquirlten 
Eidottern, ftellt das Gefäß in ein Kafferol mit 
kochendem Wafjer und fchlägt die Sauce mit dem 
Schneebejen oder Quirl heiß, die und fchaumig. 
— Außer diefen bier angeführten Saucen gehören 
die holländiſchen Saucen (f. d.) zu den beliebteften 


Fiſch⸗Saucen. 


Fiſch-Saucen, engliſche. Aus der großen An— 
zahl derſelben wollen wir hier nur einige, welche 
neben der holländiſchen Sauce, der geſchmolzenen 
Butter, der Auſtern-⸗, Kapern- und Hummer-Sauce 
am gebräuchlichſten ſind, auswählen. 1) Man 
kocht . Liter Waſſer und ?/, Liter guten Wein— 
eifig mit einem Eßlöffel voll geriebenem Meerrettig, 
einer Zwiebel, vier Gewürznelken und zwei Blätt- 
hen Macis; wenn die Zwiebel weich ijt, nimmt 
man fie heraus, hackt fie fein mit zwei bis drei 
ausgegräteten Sardellen und thut fie nebft einem 
Löffel Ketchup, einem Kaffeelöffel voll Salz und 
bald fo viel ſchwarzem Pfeffer wieder in Die Sauce, 
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Fiſch-⸗Saucen, kalte engliſche 


läßt dieſe einige Minuten kochen, ſeiht ſie durch 
und vermiſcht ſie mit drei Eidottern, worauf man 
ſie nochmals aus dem Kaſſerol in ein anderes Ge— 
fäß und wieder zurückgießt und über dem Feuer 
ſchwenkt, bis ſie dick und heiß genug zum Auf— 
geben iſt. 2) In einigen Löffeln der Brühe, worin 
der Fiſch gekocht worden, dünſtet man eine Viertel— 
ſtunde lang eine Zwiebel, eine Sardelle und einen 
Eßlöffel voll Wallnuß-Ketchup, fügt dann ?/, Kiter 
gute Kalbsbouillon hinzu, verfocht die Sauce, feiht 
fie durch und verdict fie mit etwas heller Mehl— 
ſchwitze. 3) 70 Gramm gefchmolzene Butter wer— 
den mit einem Eplöffel Mehl und drei Eßlöffeln 
Rahm fehr glatt verrührt, worauf man einen Eß— 
Löffel voll gehadte Petarfilie und Chalotten, eine 
Prife weißen Pfeffer und etwas Salz hinzufügt 
und die Sauce unter beftändigem Umrühren heiß 
werden, aber nicht Zochen laßt. 4) Zwei hartge- 
fochte und ein rohes Eidotter nebft zwei Löffeln 
Rahm werden mit einem Eßlöffel voll Fliedereſſig 
glatt verrührt, mit Pfeffer und Salz vermifcht, bis 
zum Kochen erhit und über bie Fiſchſtücke gegoffen. 
5) Man ſchwitzt 65 Gramm Heingefchnittenen rohen 
Schinken, eine in vier Teile zerjchnittene Zwiebel, 
vier Gewürznelken, eine Chalotte und fechs Pfeffer: 
körner einige Minuten in 80 Gramm Butter, fügt 
einen reichlichen Eßlöffel Mehl, */, Liter Träftige 
Bonillon, ein Glas Rotwein, ein Kleines Stück 
Zucker, ſechs gehadte Sarbellen nebſt etwas Pfeffer 
und Salz hinzu, läßt alles gut werfochen und feiht 
die Brühe durch ein Sieb. 6) Ein Bündel Peter- 
file, Bafilicum und Thymian hackt man mit einer 
Chalotte ſehr fein, fett dies mit '/, Liter weißer 
Coulis, einem halben Glaſe Weißwein, dem Saft 
einer Citrone, Salz und einer Prife weißem Pfeffer 
zum Feuer, läßt die Sauce heiß werben und gießt 
fie über den Fiſch. 


Fiſch-Saucen, kalte engliſche. 1) Sechs ge 
waſchene und ausgegrätete Sardellen werden gehackt 
und mit einem Glaſe Portwein verrührt; hierauf 
ſtößt man ſechs geſchälte Chalotten im Mörſer und 
kocht ſie mit vier Gewürznelken und zwei Blättern 
Macis nebſt zehn Pfefferkörnern eine halbe Stunde 
Yang in 1 Liter Wallnuß-Ketchup, vermiſcht dies 
nah dem Erkalten mit dem Gardellenwein, fügt 


noch */, Liter Vortwein hinzu und füllt die Sauce 


in Heine Flaſchen, um fie zu kaltem Fiſch zu fer 
pieren. 2) Zu 2 Xiter vom beften Weinejfig thut 
man 45 Gramm Cayennepfeffer, zwei bis drei 
Chalotten, ein Stückchen Knoblauch, zwei Eßlöffel 
Wallnuß-Ketchup und zwei Eßlöffel Soya und 
ſchüttet alles in eine fehr große Flaſche, Die man 
während zwei Wochen täglich ein paarmal tüchtig 
umjchüttelt, worauf man die Sauce durchſeiht und 
in Heine Flaſchen füllt, die man wohl verkorkt und 
verfiegelt. 3) Eine Flaſche Portwein, eine halbe 
Flaſche Sherry, '/, Liter Wallnuß-Ketchup, eben⸗ 
ſoviel Champignon-Ketchup, der Saft von vier 
bitteren Pomeranzen, 200 Gramm Chalotten, 200 
Gramm Meerrettig, 50 Gramm Senf und 10 Gramm 
Cayennepfeffer werden vermiſcht, zwei bis drei Wochen 
täglich gut geſchüttelt, dann durchgeſeiht und in 
kleine Flaſchen gefüllt. 


Fiſch⸗Sud 


Fiſch-Sud. Zu einem großen Fiſch rechnet 
man 5—6 Liter Waſſer oder 3 Liter Waſſer, 
1 Liter Teichten Weißwein und 1 Liter Eſſig, zwei 
Eplöffel voll Salz, zwei zerichnittene Möhren, zwei 
Peterſilienwurzeln oder ein Bündel friſche Peterfilie, 
zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, zwei Gewürz— 
nelken, einen Theelöffel voll Bieffertörner, etliche 
Citronenfcheiben und nach Belieben ein paar Zweige 
Thymian und Bafilicum, läßt alles eine Stunde 
langfam kochen und gießt e8 durch ein Sieb, wor— 
auf man den Fiſch darin abſiedet. — Auf etwas 
andere Weife verfährt man auch, indem man 125 
Gramm Butter zerläßt, zwei zerfchnittene Zwiebeln, 
zwei Möhren, zwei Peterfilienwurzeln, zwei Lorbeer— 
blätter, etwas Thymian und Baſilicum, zwei Nelken, 
etwas Citronenſchale und einen Kaffeelöffel voll 
Pfefferförner darin fo lange ſchwitzt, bis das Wunzel- 
werk hellbraun geworden, wonach man brei Fiter 
weißen Kochwein zugießt, zwei Eßlöffel Salz hin— 
einthut und alles eine halbe Stunde focht, durch— 
ſeiht und zum Abſieden der Fifche verwendet. Größere 
Fiſche, die ganz auf den Tiſch kommen ſollen, 
müſſen auf den durchlöcherten Roſt der Fiſchpfanne 
vor dem Abſieden feſtgebunden werden, damit ſie 
gerade bleiben. Der Sud muß die Sifche ſtets voll⸗ 
kommen bedecken, darf jedoch nicht aufwallen, da 
ſonſt die Haut reißt. Die Fiſche ſind gar, ſobald 
ihre Augen wie Perlen aus den Höhlen treten. 


Fiſch-Suppe. Hierzu eignen ſich nur Süß— 
waſſerfiſche, von denen man jede beliebige Sorte 
verwenden kann, indem man ſie gut ſchuppt, aus— 
nimmt, ſäubert und das Fleiſch aus ‚Haut und 
Gräten löſt. Zur Fiſch-Suppe für eine größere 
Geſellſchaft jondert man die anfehnlichiten Mittel- 
ftüde aus, falzt fie, beträufelt fie mit etwas Citronen= 
jaft und ftellt fie einftweilen beijeite, während man 
aus dem übrigen Fleiſch eine Farce bereitet, indem 
man es mit etwas gehacten Nierenfett, einigen 
in Butter geſchwitzten Chalotten, 200 Gramm ges 
riebenrer Semmel, drei Eiern, feingehadter Citronen⸗ 
ſchale, Salz, Muskatnuß und einem Löffel Rahm 
vermifcht und im Mörfer ftößt. Inzwiſchen ſchwitzt 
man zwei Eßlöffel Mehl in 125 Gramm Butter, 
röſtet zwei geſchnittene Zwiebeln und etwas Wurzel⸗ 
wert eine Weile damit, gießt allmählich 4—5 Liter 
aus Liebigs Fleiſ hertrau hergeſtellter Bouillon zu, 
wirft alle Gräten, Kopf, Haut 2c. vom Fiſch hinein, 
würzt mit Salz, Pfeffer und Musfatnuß und focht 
die Brühe eine Stunde Yang, worauf fie durch— 
gejeiht wird. Die größeren Fiſchſtücke werden ab— 
getrocknet, in Mehl gewendet und mit etwas Peter- 
jilie und Porre in Butter gebünftet, indem man 
einige Löffel Bouillon, eine Prife Salz umd ben 
Saſt einer halben Citrone hinzufügt. Die durch— 
gegofjene Suppe bringt man aufs neue zum Kochen, 
läßt Die aus der Fijchfarce abgeftochenen Klößchen 
darin gar werben, legiert fie mit vier big fünf Ei— 
dottern und giebt fie über den Fiſchſtücken und 
Klößchen auf. — Eine einfachere Fiſchſuppe ftellt 
man auf folgende Weiſe her. Man ſchneidet das 
ausgelöfte Fleiſch von einem Hecht oder Karpfen 
in Stüde, wendet dieſelben in Mehl um und brät 
fie in Butter gelb, gießt 3—4 Liter Kräftige, mit 
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Fiſ ch-Würſte 


Wurzelwerk und Zwiebeln gekochte Bouillon hinzu, 
läßt ſie eine halbe Stunde damit langſam dämpfen, 
rührt ſie durch ein Sieb, wobei die Fiſchſtücke zer— 
rieben werden, thut etwas gehackte Peterſilie daran 
und richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Fiſch-Suppe, braune. In 100 Gramm Butter 
werden zwei Zwiebeln, ein halber Selleriekopf, zwei 
Möhren, eine Paftinafe und eine Porrezwiebel, 
alles in Scheiben geſchnitten, bräunlich geröftet, 
dann zu 1 Kilogramm im Stücke zerjchnittenem, 
gut gepußtem Hecht oder Weißfiſch & ein Kafjerol 
nit 125 Gramm zerlaffener Butter gethan und 
mit den Fiſchſtücken langſam gedämpft, Bis ber 
Fiſch weich ift, worauf man denſelben mit einem 
Löffel Mehl beſtäubt und mit dünner Erbſenbrühe 
übergießt, welche man aus 3 Liter Waſſer und 
, Liter trockenen Erbſen bereitet und durch ein 
Sieb geſtrichen hat. Nachdem die Erbſenbrühe 
mit Fiſch und Wurzelwerk eine Stunde gekocht, 
verrührt man alles gut, reibt die Suppe durch 
ein Haarſieb und richtet ſie über gebackenen Mehl— 
erbſen oder Semmelwürfeln an. 


Fiſch-Suppe, weiße Kilogramm bis 
1 Kilogramm Fiſch wird in Salzwaſſer gekocht, 
von den Gräten befreit und mit zwei hartgefottenen 
Eiern, nebft zwei in Milch geweichten und wieder 
ausgedrückten Mundbroten im Mörſer geftoßen, 
worauf man die Mafje mit einer helfen Mehl⸗ 
ſchwitze über dem Feuer verrührt, mit einer dünnen 
Brühe von getrockneten Erbſen, Salz und Wurzel⸗ 
werk auffüllt, eine Stunde darin verkocht, durch— 
Ka und über geröfteten Semmeljchnitten an— 
richtet. 


Fiſch-Suppe, provencalifche, ſ. Bouillabesse. 


Fiſch-⸗Suppe, ſchottiſche. Drei bis vier Schell⸗ 
fiihe häutet man, nimmt alle Gräten heraus und 
ichneidet fie in 6 Centimeter lange Gtüde, Yäßt 
Köpfe, Haut und Gräten nebft zerſchnittenem Wurzel⸗ 
werf- und drei geſchälten Ziviebeln in 4—5 Titer 
Bouillon eine Stunde kochen, feiht die Brühe durch, 
legt die Fiichftüde, einen Eßlöffel voll gehadte 
Peterfilie und etwas Pfeffer und Salz hinein, Kocht 
den Fiſch darin weich und giebt die Suppe auf. 


Fiſch-Würſte. 1 Kilogramm aus Haut und 
Gräten aa Fiſch won beliebiger Art, am beften 
Hecht, Aal, Zander oder Bars, wid. mit 375 
Gramm Rindsnierenfett jehr fein gehackt, mit einigen 
Löffeln abgekochter Milch angefeuchtet und mit zwei 
gejchnittenen und in Butter weichgeſchwitzten Zivie- 
bein, vier Eiern, einer Mefjerfpitse weißen Pfeffer, 
einer Prife geriebener Muskatnuß, ebenjoviel ge= 
ftoßenem Ingwer, etwas feingehadter Eitronenjchale 
und einem halben Eßlöffel Salz tüchtig verrührt, 
worauf man die Maſſe abermals mit Milch ver= 
bünnt und nebft 125 Gramm gefochtem, kleinge— 
ſchnittenem Sped in einem Mörſer oder einer Neib- 
jchale durcheinander reibt. Die Farce wird dann 
mittel8 einer Spritze in wohlgereinigte Schweins- 
oder Hammeldärme gefüllt, gut auseinandergeftrichen 
und zu fingerlangen Würſtchen abgebunden, die 





Fiſchotter 


man zehn Minuken in ſchwach geſalzenem Waſſer 
kocht, abkühlen und trocknen läßt, auf beiden Seiten 
in Butter brät und um Gemüſe garniert. 


Fiſchotter, franz. loutre, engl. otter, Tat. 
Lutra vulgaris. Ein ſehr ſchädliches, zur Familie 
der Marder gehörendes Naubtier, welches ſich an 
fiichreichen Flüffen und Zeichen Höhlen im Ufer 
gräbt, bei Nacht auf Raub ausgeht und fich won 
Fiſchen und Krebfen oder auch Waſſervögeln und 
deren Eiern nährt, dabei aber noch mehr Fiſche, 
wilde Enten und Gänſe mordet als frißt. Der 
Fiſchotter hat einen platten Kopf, breite Schnauze 
mit ſtarken Bartborſten, kurze Ohren, kleine Augen, 
einen kurzen, dicken Hals, ſehr kurze Beine mit 
Schwimmhäuten zwiſchen den Zehen und einen 
oben dicken, unten abgeſtumpften, 36 Centimeter 
langen Schwanz. Er iſt kaum 30 Centimeter hoch, 
gegen 70 Centimeter Yang und wird 10—15 Kilo— 
gramm fchwer; das Weibchen ift etwas Fleiner. 
Er bewohnt faft ganz Europa, Nord» und Mittel- 
afien ſowie Norbamerifa, hat ein ſehr wertvolles 
Tell, welches am Rücken dunkelbraun, am Bauche 
graulich ausfieht, ift aber wegen feiner ſehr fcharfen 
Sinne fehwierig zu jagen; man erlegt ihn im 
Winter auf dem Anftand an Löchern im Eife 
oder fängt ihn in ZTellereifen und anderen Fallen, 
die unter dem Waffer in der Nähe des Ufers auf- 
geftellt werden, häufig auch in einen Fijchotternetz 
mit fadfürmigen Hamen und Flügelmänden, das 
quer durch einen Bach oder Heinen Fluß gezogen 
wird. Das Fleifch, welches bei den Katholiken als 
Faftenfpeije gilt, ift gehörig zubereitet nicht übel, 
behält aber doch immer einen ftrengen Beigeſchmack. 


Fiichotter, gebraten, Nachdem das Tier ab- 
gezogen, ausgenommen und gut gemwafchen ift, 
werden Kopf, Schwanz und Füße abgehadt, ver 
Dtter eine halbe Stunde gewäſſert und im ein 
Yanges Kafferol gelegt, wo man ihn mit einer Ma- 
rinade übergießt, die man aus 11/,—2 Liter Eſſig 
mit 5—6 Zwiebeln, einem Büſchelchen Majoran 
und Thymian, einigen Salbeiblättern, einer halben, 
in Scheiben zerjchnittenen Citrone, zwei Lorbeer 
blättern, einigen Nelken und Pfefferfürnern gekocht 
bat. Nachden das Tier zwei Tage in biejer Beize 
gelegen, brät man es in 125 Gramm Butter, thut 
eine Zwiebel, einige Citronenfcheiben, ein Lorbeer- 
blatt, Pieffer- und Gewürzkörner, Salz und einige 
Löffel Eſſig hinzu und begießt den Braten fleißig; 
fobald er fich zu bräumen beginnt, ſchüttet man 
1/, Liter Wein und faſt ebenjoviel Eſſig an bie 
Sauce, verdickt diefelde mit in Butter geröfteten 
Mehl und geriebenem Weißbrot, feiht fie nach dem 
Verkochen mit der Einbrenne durch, ſchärft fie mit 
etwas Citronenfaft ab und giebt fie zu dem mit 
geihmorten Kartoffeln oder gebadenen Kartoffel- 
flößchen garnierten Dtter. Zur Abwechlelung wird 
die Bratenbrühe, nachdem fie durchgeſeiht ift, auch 
mit ausgegräteten, feingehadten Sardellen, mit 
Heingefehnittenen Eſſig- oder Salzgurfen, mit weich- 
gebämpften Morcheln oder Trüffeln nebſt einem 
halben Glafe Madeira verkocht, um ihr einen mög— 
lichſt pikanten Geſchmack zu verleihen. 
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Fladen 


Fiſchotter, gedämpft. Der abgehäutete und 
ausgenommene Fiſchotter wird in Stücke zerlegt, 
mit Eſſig übergoſſen, mit kleingeſchnittenem Wurzel- 
werk, Zwiebeln, Kräutern, einer Zehe Knoblauch, 
zwei Lorbeerblättern, Salz, ſowie grobgeſtoßenen 
Pfeffer- und Gewürzkörnern 24 Stunden mariniert 
und nad Verlauf dieſer Zeit in 180 Gramm 
Butter nebjt einigen Zwiebelſcheiben, Wurzelwerk 
und Salz gedämpft. Nach einer Biertelftunde 
wendet man bie Sleifchftüde um, gießt Liter 
Rotwein hinzu, legt wier in Butter geröſtete Semmel⸗ 
iheiben in die Brühe, deckt das Kafferol feit zu 
und läßt das Fleifch langſam weichdünſten, nimmt 
e8 heraus, entfettet die Sauce, jeiht fie Durch, ſchärft 
fie mit dem Saft einer halben Citrone ab und 
richtet fie über dem Fleifh an. 


Fiſchotter aux fines herbes. Zwei bis drei 
Chalotten, ein Stückchen Knoblauch, etwas Peter: 
filte, Bafılicum und Thymian, 35 Gramm Kapern, 
vier ausgegrätete Sarbellen und einige Cham— 
pignons werden feingefchnitten und in vier Eß— 
löffeln Provenceröl gejchwißt, dann legt man den 
in Stücke zerteilten Fifchotter hinein, beftreut ihn 
mit Pfeffer und Salz, dämpft ihn in dem gut 
zugedeckten Kafferol unter üfterem Umwenden eine 
halbe Stunde, gießt ein Glas Weißwein und 
2/, Liter Wurzelbrühe Hinzu, ftäubt einen Eßlöffel 
Mehl über das Fleiih, läßt es vollends weich— 
fochen, nimmt eg dann heraus, fchöpft das Fett 
von der Sauce, würzt fie mit etwas Eftragon- 
Eifig und giebt fie über dem Fleifch auf. 


Fiſchreiher, franz. heron, engl. heron, fat. 
Ardea cinerea. Gehört zur Familie der Gtelz- 
vögel, mit langem Hals und Schnabel, hoben 
Beinen und ſchwärzlichem, herabhängendem Teber- 
buſch, wird etwas über 1 Meter Yang, ift auf dem 
Rücken blaugrau, unten weiß, am Vorderhalſe und 
an der Bruft mit länglichen jchwarzen Flecken ge 
zeichnet; er lebt in Europa an Seen und Flüſſen, 
niftet auf Felfen und Bäumen, nährt fich von 
Fiſchen, Fröſchen, Muſcheln, zieht im Dftober fort 
und ehrt im März zurüd. Im Mittelalter ges 
hörte die Reiherbeize durch hierzu abgerichtete alten 
zu den beliebteften und vornehmſten Jagdfreuden, 
jet fchießt man ihn oder fängt ihn in Schlingen 
und Angeln, doch ift ihm ſchwer beizukommen, 
weil er auferordentfih Hug und feharffichtig ift 
und fo hoch fliegt, daß ihn felten ein Schuß er- 
reichen kann. Die jungen Tiere haben ein leiblich 
ihmadhaftes Fleiſch; die Bruft gilt als eine 
Delikateffe, wenn man fie mit Salz betreut, mit 
Speckſcheiben umbindet und in veichlicher Butter 
unter öfterem Begießen brät, wobei man zuletzt 
etwas Rahm zu der Sauce rührt. Der Fijchreiher 
gehört zu dem bei den Katholiken erlaubten Faſten⸗ 
jpeifen. 

Fiſolen, f. v. w. grüne Bohnen. 


Fladen, Flädlein, ſüddeutſche Benennung für 
Eierkuchen. 


Fladen, in Sachſen übliche Bezeichnung für 
Quarkkuchen, ſ. auch Oſterfladen, ſächſiſcher. 


Flageolets 


Flageolets nennt man in Frankreich die friſchen 
grünen Kerne verſchiedener Bohnenarten, welche 
als Gemüſe zubereitet und mit großer Vorliebe 
gegeſſen werden. Man kocht die Flageolets in 
Salzwaſſer weich und ſchwenkt ſie dann entweder 
bloß mit friſcher Butter und ein wenig gehackter 
Peterſilie, oder man dünſtet ſie noch ein Weilchen 
in einer kurzen weißen Sauce, die man aus kräf— 
tiger, mit heller Mehlſchwitze verkochter und mit 
Citronenſaft ſchwach geſäuerter Fleiſchbrühe be— 
reitet hat. 

Flamande, Garnitur A la, für große Fleiſch— 
ſtücke; beſteht aus gedämpftem Welſchkohl, Heinen 
Würſtchen und gekochtem mageren Speck. 


Flambieren, ſ. v. w. abflammen, abſengen, ſ. d. 


Flammeri nennt man kalte, ſüße Speiſen aus 
Stärkemehl, Gries, Grütze oder Sago, mit Milch, 
Rahm oder Fruchtſäften und allerhand Gewürzen 
gekocht, welche zum Erſtarren in eine naßgemachte 
Form geſchüttet, ſpäter ausgeſtürzt und mit Rahm— 
ſchaum oder einer kalten Vanille-Sauce ſerviert 
werden. Der Name iſt von dem engliſchen Wort 
flummery hergeleitet, was Hafer- oder Mehlbrei 
bedeutet. 

Flammeri von Buchweizengrütze. 625 Gramm 
Buchweizengrütze werden mit lauwarmem Waſſer 
abgequirlt und dann in 1 Liter Milch, zu der 
man 125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und ein Stüd Zimt thut, zu 
einem leidlich fteifen Brei ausgequellt, den man 
heiß mit dem feften Schnee von vier Eiweißen 
vermifcht und fofort in eine beliebige nette irdene 
oder porzellanene Form füllt, die zuvor mit falten 
Waſſer ausgefpült wird. Nachdem der Flammeri 
mehrere Stunden oder Über Nacht in der Form 
an einem fühlen Orte erftarrt ift, ftürzt man ihn 
auf eine Schüffel und reicht dazu werfüßten und 
mit Maraschino oder Rum gewürzten Rahmſchaum, 
der möglichft feſt geſchlagen ift. 

Flammeri mit Chocolade. 1/, Liter Milch 
werden zum Kochen gebracht, worauf man 250 ©r. 
geriebene feine Chocolade und 125 Gramm Gries 
zufammen darin verrührt und eine Biertelftunde 
unter fortgeſetztem Umquirlen kochen läßt. Hierauf 
ichüttet man den Brei in eine mit faltem Wafjer 
oder Milch ausgeipülte Form, laßt ihn im Kalten 
erftarren, ſtürzt ihn aus und jerviert den Flammeri 
nit einer Vanillen-Sauce. 


Flammeri mit Eidottern. 1 Liter friiche Deich 
wird mit 60 Gramm Butter, 90 Gramm Zuder, 
einem Stüd Citronenfchale und einem Stüd Vanille 
zum Feuer geftellt; fobald die Milch Tocht, quirlt 
man 75 Gramm in falte Milch eingerührte feine 
Stärke hinein und vermiſcht dann fieben gejchlagene 
Eidotter allmählich damit, indem man einige Löffel 
von dem Flammeri zu ben Dottern fügt, bamit 
verrührt und dann alles in den heißen Topf zurück— 
jchüttet, zieht den Schnee von ſechs Eiweißen 
darunter, gießt die Maſſe in eine zuvor in kaltes 
Waſſer getauchte Form, ftürzt den Flammeri nach 
dem Erſtarren aus und giebt eine Kalte Frucht 
oder Banillen-Sauce dazu. 
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Flammeri mit Mandeln 


Flammeri von Gries. In 1 Liter Rahm 
oder frifche Milch thut man zwei Eßlöffel geftoßenen 
Zuder, die auf Zucker abgeriebene Schale von eine 
Citrone und zehn bis zwölf gefchälte und geftogen 
bittere Mandeln, läßt den Rahm langfam zun 
Sieden kommen und quirlt 125 Gramm feiner 
Gries darin ein, welcher unter beftändigem Um 
rühren ausgequellt wird. Hierauf miſcht maı 
20—25 Gramm ſehr friſche Butter und den fteifer 
Schnee von vier Eiweißen unter die kochend 
Maſſe, ſchüttet fie im eine genäßte Form, läßt fi 
ſtarr werden und reicht eine Talte Kixfch- oder 
Punfchfauce dazu. Anftatt der Mandeln kann 
man ebenjfogut Banille in den Flammeri thun 
und diefen Überdies nach Belieben noch mit einigen 
Eidottern verrühren. 


Flammeri von Kartoffelmehl, In 1 Liter 
fiedende, mit 200 Gramm Zuder verfüßte Milch 
rührt man 125 Gramm in Falter Milch zerquirltes 
Kartoffelmehl und kocht Davon unter fortgeſetztem 
Umrühren einen ziemlich fteifen, glatten Brei, den 
man ein wenig ausfühlen läßt und mit einem 
Glaſe Maraschino nebft dem Schnee von ſechs 
Eiweißen oder auch ſechs zerquirkten Cidottern 
und 70 Gramın geftoßenen bitteren Makronen ver— 
mijcht, dann in eine naßgemachte Form füllt und 
mit einer Falten Himbeer- oder Marasching-Sauce 
zu Tiſch giebt. 


Flammeri von Kirjchen. 2 Liter fehr reife 
Sauerkirſchen werden ohne fonftige Zuthaten fo 
lange gedämpft, bis fich die Kerne herauslöfen, 
dann veibt man fie durch ein Haarſieb, läßt ben 
Fruchtbrei mit 250 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, etwas Zimt und einem 
Glaſe Weißwein tlichtig durchkochen, quellt 160 Gr. 
Neisgries darin zu einem ſehr diden Brei aus, 
jhüttet diefen in eine ausgefpülte Form und trägt 
fpäter den Flammeri mit einer Banillenfauce auf. 
— Oder man kocht 2 Kilogramm ausgefteinte 
Kirſchen mit ?/, Liter Wafjer, 250 Gramm Zuder, 
Zimt und Citronenfchale weich, ftreicht fie durch, 
verfocht den Saft mit 200 Gramm Reisgries oder 
Neismehl und 8—10 geftoßenen bitteren Mandeln 
und giebt dann eine Mandelfauce dazu. — Will 
man einen Kirſch-Flammeri aus eingejottenem 
Kirjchfaft bereiten, jo kocht man 1/, Liter Saft 


mit ®/, Liter Waffer, 100 Gramm Zuder, etwas 


Zimt und Citronenſchale einigemal auf, löſt 
125 Gramm feine Weizenftärfe in */, Liter Ahein- 
wein auf, rührt fie zu dem kochenden Kirſchſaft, 
Yäßt alles noch eine zeitlang unter fortdauerndem 
Umrühren verfochen, füllt die Mafje in eine mit 
Waſſer benetzte Form, ftellt diefelbe kalt und giebt 
Rahmſchaum mit Zuder und Vanille dazu. 


Flammeri mit Mandeln. Sechs Eidotter 
werden mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
Weizenſtärke und 80 Gramm feingeftoßenen Man— 
deln in kaltem Rahm glatt verquirlt, unter fort— 
geſetztem Umrühren in 1 Liter kochende Milch ge— 
ſchüttet und einige Minuten damit durchgekocht 
Dann mengt man den feſten Schnee von zehn big 








Flammeri von Maizena oder Maismehl 


zwölf Eiweißen Hinzu, füllt den Flammeri in eine 

mit Milh oder Wafjer ausgefpülte Form, ſtürzt 

ihn nach dem Erſtarren, beitedt ihn mit binnen 

— und ſerviert ihn mit Falter Frucht 
auce. 


Flammeri von Maizena oder Maismehl. 
Nachdem man 1 Liter Milch mit 70 Gramm Zucker 
und einer Heingefchnittenen halben Schote Vanille 
aufgefocht hat, läßt man die Milch zugededt er— 
falten, feiht fie durch, rührt 60 Gramm Maizena 
und eine Prife Salz in der Milch far, fett fie 
wieder aufs Feuer und Yäßt fie unter beftändigem 
Umrühren zum Sieden fommen und drei Minuten 
lang durchkochen. Dann fehüttet man die Maſſe 


in eine mit kaltem Waſſer ausgeipülte Form, läßt 


den Flammeri erftarren und ferviert ihn mit einer 
Obftfauce. 


Flammeri von Objtiaft. Man bereitet den— 
ſelben entweder aus friſchem Obft und nimmt in 
diefem Falle zu einem Flammert 2 Liter Sauter: 
firichen (j. oben) oder ebenſoviel Johannisbeeren, 
Himbeeren oder Brombeeren, am beiten Himbeeren 
und abgebeerte Sohannisbeeren zufammen, die man 
mit %/, Liter Waffer auskocht und durch ein Tuch 
preßt — oder man benützt eingefottenen Fruchtjaft 
und mifcht dann /, Liter Saft mit '/, bis ®/, Liter 
Waſſer, kocht denjelben mit 125 Gramm Zuder 
(zu friſchem Obitjaft bevarf man 200 Gramm), 
einigen geftoßenen bitteren Mandeln und einer auf 
Zuder abgeriebenen Citronenſchale auf, rührt 
100 Gramm in falten Waffer zerquirlte Stärke 
oder 180—200 Gramm mit Wafjer angefeutchteten 
Neisgries hinzu, laßt die Maſſe unter fortwähren- 
dem Umrühren fteiftochen, füllt fie in eine naß— 
gemachte Form und giebt Liter zu Schaum 
gejhlagenen und mit Banillezuder verfügten Rahm 
dazu. 


Flammeri von Objtjaft und Wein. Man 
vermijcht in einem ſauberen irbenen, innen glafierten 
Zopf eine halbe Flaſche guten Rotwein mit eben— 
ſoviel frifchem Himbeerfaft oder Saft von fauren 
Kirſchen, verfüßt die Flüffigfeit, erhitzt fie all- 
mählich bis zum Kochen und rührt hierauf 175 ©r. 
in etwas Falten len zerquirltes Kartoffelmehl 
oder Weizenftärkmehl hinein, laßt das Ganze umter 
beftändigem Umrühren einmal auflochen, fehüttet 
e8 in eine mit kaltem Wafjer ausgeipülte Form, 
läßt e8 mehrere Stunden erfalten und ftürzt den 
Flammeri auf eine flache Schüffel. Man giebt 
verjüßten, nach Belieben gewürzten Rahmſchaum dazır. 


Flammeri von Reis. 180 Gramm guter Reis 
werben mit fievendem Wafjer blanchiert und in 
1 Liter Milch mit etwas fein abgejchälter Citronen— 
ſchale, 80 Gramm Zuder und 30 Gramm Butter 
bei jehr mäßiger Hite langfam eine halbe Stunde 
ausgequellt, bis der Reis weich, aber ja nicht zu 
Brei gekocht if. Wenn er beinahe weich ift, fügt 
man eine Prife Salz und 70 Gramm feingeftoßene 
füge nebft etlichen bitteren Mandeln Hinzu, füllt 
in eine mit Falter Milch benetzte Form zuerft eine 
Lage von dem Reis, beftreut denfelben mit vier bis 
fünf zerbrödelten oder geſtoßenen Makronen (ſüße 
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und bittere zu gleichen Teilen), Yegt darauf wieder 
eine Schicht Reis und fährt fo fort, bis die Form 
gerüttelt voll iſt. Dann ftellt man fie über Nacht 
in den Keller, ftürzt am folgenden Tage den 
Flammeri, verziert ihn mit Frucht-Gelde und giebt 
eine kalte Banillen= oder Obft-Sauce dazı. 


Ylammeri von Reis mit Rotwein. 375 Gr. 
mehrmals blanchierter und gut abgetropfter Reis 
werden in 1!/, Liter Rotwein mit 250 Gramm 
Zuder, auf dem man die Schale einer Citrone 
abgerieben, und einigen Stüden Zimt oder Vanille 
auf gelindem Feuer langfam ausgequellt, worauf 
man den Zimt berauslieft, den Reis in eine mit 
Wein ausgeſpülte Porzellanform fchüittet und nad) 
dem Ausftürzen mit verſüßtem Rahmſchnee aufträgt. 


Flammeri von Reisgries oder Reismehl. 
19/, Liter friſche Milch werden mit 70 Gramm 
ſüßen und 9 Stück bitteren geſtoßenen Mandeln 
und einer kleingeſchnittenen halben Schote Vanille 
zum Kochen gebracht und eine Viertelſtunde gut 
zugedeckt auf einer mäßig warmen Stelle ſtehen 
gelaſſen, dann durchgeſeiht und 200 Gramm in 
kaltem Waſſer abgequirlter Reisgries hineingerührt, 
den man unter fortgeſetztem Umrühren langſam 
ausquellt und mit 125 Gramm Zucker verſüßt. 
Sobald der Brei ſteif genug iſt, miſcht man den 
Schnee von ſechs Eiweißen hinzu, füllt ihn in 
eine naßgemachte Form, läßt ihn längere Zeit kalt 
ftehen und ferbiert ihn nach dem Ausftürzen mit 
einer Falten Weinfauce oder mit Rahmſchnee. 


Flanmeri von Sago. Man rührt 250 Gr. 
in kaltem Wafjer abgequirlten Sago in 1”/, Liter 
fochendes Waſſer, laßt ihn beinahe weich barin 
tochen, fügt 250 Gramm Zuder, auf dem man 
die Schale einer Citrone abgerieben, und eine 
Flaſche Rotwein hinzu und fiedet das Ganze unter 
fortdauerndem Umrühren noch eine zeitlang ein, 
jchüttet e8 dann in eine mit falten Wafjer aus: 
geipülte Form und ftellt es kalt. — Oder man 
wäſcht 250 Gramm Sago in falten Waffer ab, 
Yaßt ihn mit neu binzugegofjenem frischen Wafjer 
über gelindem Feuer nach und nach heiß werden, 
jhüttet das Wafjer ab und ftatt dejjen eine Flafche 
Rotwein daran, thut 250 Gramm Zuder, an dem 
man eine Eitrone abgerieben, und eine halbe Stange 
Zimt Hinzu, kocht den Sago unter immerwähren= 
dem Umrühren weich, nimmt den Zimt heraus, 
mifcht 1/, Liter Kirſchſaft oder Himbeergelde darunter, 
füllt den Flammeri in eine mit Wein gemäßte 
Porzellanform und richtet ihn mit einer Sauce 
aus gut verfüßtem Bijchof an. 


Flanımeri von Stärke, 100 Gramm Gtärfe 
werben in einer Obertaſſe Falten Rahm glatt ges 
rührt und nebft 250 Gramm Zuder in 1 Liter 
fiedende Milch eingequirit, die man zubor mit 
einer halben Stange Vanille oder 70 Gramm ge= 
ftoßenen Mandeln und der Scale einer halben 
Kitrone aufgefocht und durchgeſeiht hat, worauf 
man die Stärke unter fortgeſetztem Umrühren 
einige Minuten fteiffochen Yäßt und den Flammeri 
in eine naßgemachte Form fehüttet, am folgenden 

20 


Flan 


Tage ſtürzt und mit Obſt- oder Vanillen-Sauce 
aufgiebt. Außerdem bereitet man die Stärke— 
Flammeris mit Obſtſaft, ſ. Flammeri von Obſtſaft. 


Flan nennt man im Franzöſiſchen eine Art 
leichter Croͤmetorten oder auch leichte Torten und 
Kuchen von Butter» oder Mürbteig, Mandelteig 
u. dergl., die in einer Form gebaden und mit 
Cremes oder friſchem Obft, Rahmſchnee u. f. w. 
gefüllt werben. Einen eigentlichen Flan bereitet 
man auf folgende Weife: Ein Eplöffel Mehl wird 
mit einem Löffel voll Orangenblütenwaſſer, Rum 
oder Cognac, acht Eidottern und einer Priſe Salz 
glatt zerquirit und in 1 Liter kochende, mit 125 
Gramm Zucker verfüßte Milch eingerührt, bis Die 
Maſſe dicklich wird, worauf man fie in eine Torten- 
pfanne fchüttet, auf gelindes Kohlenfeuer ftellt, 
einen Dedel mit glühenden Holztohlen barauflegt 
und den Flan jo 25—30 Minuten baden läßt. 
Sobald er fertig tft, beftreut man ihn mit Zucker 
und glafiert ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Flan von Orangenblüten. Liter füßer 
Rahm wird mit einer Heinen Handvoll forgfam 
geleſener Drangenblüten einige Minuten langſam 
gekocht und bierauf zugedeckt noch eine Biertel- 
ftunde an einer warmen Gtelle ftehen gelafjen; 
inzwifchen rührt man fünfzehn Eidotter mit 200 
Gramm Zuder zu Schaum, gießt den Rahm 
duch ein Haarfieb Hinzu, zieht den Schnee ber 
fünfzehn Eiweiße darumter und bädt die Maſſe 
in einem tiefen Porzellan-Napf oder in einer mit 
Butterteig ausgefleiveten Tortenform eine Stunde 
lang, bejtreut den Flan mit Zuder und glafiert 
ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Flan von Orangen. In 1 Liter kochenden 
fügen Rahm rührt man 250 Gramm feines Mehl, 
reibt Die Schale von vier Orangen oder Citronen 
auf 375 Gramm Zuder ab, ftößt den Zuder und 
miſcht ihn nebft dem Saft von zwei Orangen 
oder Eitronen zu der Creme, zieht den Schnee von 
acht Eimeißen darumter, bädt den Flan in einer 
tiefen Schüfjel oder einem DBlätterteigrand und 
glafiert ihn zuletzt mit Zucker. 


lan, Schweizer. Nachdem man einen un= 
gefüßten Blätterteig aus 1 LXiter Mehl, 250 Gr. 
Butter, 10 Gramm Salz, '/, Liter Waffer und 
ein bis zwei Eiern bereitet hat, den man nur 
etwa wiermal umfchlägt und ausrollt, treibt man 
einen Boden davon aus, den man mit Hilfe eines 
daraufgelegten Tortenbleches ordentlich rund zu= 
fchneidet und auf das mit Mehl beftreute Blech 
legt, fett einen zwei bis drei Finger breiten Rand 
von dem Zeig auf den Boden, befeftigt ihn mit 
geſchlagenem Ei, überftreicht Boden und and 
ganz mit Ei, umbindet den Nand mit einem 
gebutterten Papier und überbädt ben lan in 
einem ziemlich heißen Dfen nur hellgelb. Inzwiſchen 
bringt man ?/, Liter Rahm mit 125 Gramm 
Butter zum Kochen, ſchüttet einige Eßlöffel Weizen- 
mehl hinein und verrührt Dies über dem Feuer zu 
einer dicklichen Creme, nimmt Diefelbe dann vom 
Feuer und vermifcht fie in einer Schüfjel mit Salz, 
Pieffer, 125 Gramm gefcehmolzener Butter, 180 
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Gramm geriebenem Gruyere-Käſe, ebenſoviel Neuf⸗ 
chateller⸗ und Parmeſan-Käſe, vier Eidottern und 
dem Schnee von drei Eiweißen, füllt alles in den Flan 
von Butterteig, bäckt denſelben bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde und giebt ihn dann ſofort auf. 


Flan von friſchem Obſt. Man dämpft friſche, 
reife Aprikoſen, Kirſchen, Pfirſichen oder Pflaumen 
mit viel Zucker, kocht den Saft zu einem dicken 
Sirup ein, legt die Früchte gut abgetropft in einen 
nach obiger Angabe hergeſtellten und etwas über- 
badenen Flan von Butterteig, bädt denſelben noch 
eine veichliche Viertelftunde mit dem Obft, gießt 
por dem Aufgeben den eingefochten Frucht-Sirup 
oben darüber oder beftreicht die Oberfläche mit ge= 
zudertem Eiweiß» oder Rahmſchnee und glafiert 
denfelben mit einer glühenden Schaufel. 


Flanken-Auflauf. Zwölf ſchöne Reinetten oder 
Borsdorfer Aepfel werden geſchält, in Hälften zer— 
teilt, vom Kernhaus befreit und in friſches, mit 
Citronenſaft geſäuertes Waſſer gelegt, von dem 
man nach einer halben Stunde den größten Teil 
abgießt und nur ſoviel darin läßt, als zum 
Dünſten der Aepfel erforderlich iſt. Man ſtellt 
fie gut zugedeckt nebſt 125 Gramm Zucker zum 
Feuer, dämpft fie halbweich, nimmt fie heraus und 
focht die Brühe zu einem dicken Girup ein. In— 
zwifchen brüht man 125 Gramm Neis mit fochen- 
dem Waſſer, quellt ihn über ſehr gelindem Teuer 
in Liter Milh aus, vermiſcht ihn nach dem 
Erkalten mit 70 Gramm Butter, 125 Gramm 
Zuder, einer Prife Salz, fechs Eibottern und dem 
Schnee von vier Eiweißen und legt erſt eine 
Schicht davon in ein mit Butter beftrichenes Kafjerol 
oder eine Porzellanform, bedeckt die Reisſchicht mit 
einer Lage gedünſteter Aepfel, die man mit ihrem 
eingekochten Saft und Aprikoſenmarmelade füllt, 
und fo fort, bis Reis und Aepfel verbraucht find. 
Oben über die letzte Neisfchicht legt man ein mit 
Butter beftrichenes Papier und bädt die Speiſe 
eine Stunde lang in einen mittelheißen Ofen. 


Fleck, Königsberger. Sehr frifhe Rinds— 
kaldaunen werden im mehrmals gewechjelten Waſſer 
tüchtig ausgewäflert, mit Mehl und Salz ab- 
gerieben, im fiedendem Wafjer einmal aufgekocht, 
in kaltem Waſſer abgekühlt, nochmals mit Salz 
und Eſſig abgerieben und abgefpült, dann in drei 
Finger breite und ebenjo lange Stücke gefchnitten 


und mit vielem Waffer zugefetst, da fie mindefteng - 


acht bis zehn Stunden kochen müſſen, weshalb 
man fie in Oftpreußen ſchon abends zuvor anſetzt, 
tüchtig abſchäumt und gut zugedeckt über gelindem 
Torffeuer ganz langſam kochen Täßt. Nach dem 
Abſchäumen fügt man einen Löffel Salz, etwas 
Wurzelwerk und acht bis zehn in Scheiben ges 
ſchnittene Zwiebeln hinzu, ebenſo Pfeffer- und Ge— 
würzlörmer und einen reichlichen Eßlöffel voll ge— 
trocneten, zerriebenen Majoran. Wenn bie Kal: 


daumen genügend weich geworden, bereitet man 


mit 60 Gramm Butter und einem Löffel Mehl 
eine helle Mehlſchwitze, gießt ®/, Liter von der ent» 
fetteten Kaldaunenbrühe hinzu, verkocht Diefelbe 


Fleckel-Paſtete, böhmiſche 


zu einer dicklichen Sauce, thut die Kaldaunen 
hinein, würzt fie mit ein wenig geriebener Muskat⸗ 
nuß und gehackter Peterſilie und dämpft ſie noch 
eine Viertelſtunde, bevor man ſie aufgiebt. 


Fleckel-Paſtete, böhmiſche. Nachdem die Rinds— 
kaldaunen tüchtig gereinigt, in Flecke zerſchnitten 
und in Salzwaſſer mit Wurzelwerk und Zwiebeln 
ordentlich weichgekocht worden ſind, ſchneidet man 
fie nudelartig fein, nimmt auf 1 Kilogramm Kal— 
daunen 250 Gramm Speck, ſchneidet ihn in kleine 
Würfel und ſchmort dieſelben mit feingehackten 
Zwiebeln, Chalotten und Peterſilie ganz hellbraun, 
mengt die Kaldaunenflecke nebſt Liter ſaurem 
Rahm hinzu, läßt alles eine Weile zuſammen 
kochen, verrührt es mit etwas Salz, vier Eidottern 
und einem ganzen Ei und nimmt die Maſſe vom 
Feuer. Nun ſtreicht man eine Blechform oder ein 
Kaſſerol mit Butter aus, belegt es mit nicht zu 
dünn ausgerolltem gewöhnlichen Butterteig, ſchüttet 
die Kaldaunen hinein, bedeckt ſie mit einem Teig— 
deckel und läßt die Paſtete eine Stunde bei mäßiger 
Hitze backen. 


Fleiſch, franz. viande, engl. meat. (©. hierzu 
die drei Tolorierten Tafeln.) Beim Einfauf des 
Fleiſchbedarfs für den täglichen Tiſch follte jede 
Hausfrau darauf bedacht fein, mehr auf gute Be— 
ſchaffenheit als auf billigen Preis des Fleiſches zu 
jehen. Der Nähr- und Geſchmackswert des Fleijches 
hängt zunächſt ſehr vom Alter, der Raſſe und den 
Gefchlecht des gejchlachteten Tieres ab und läßt fich 
ziemlich leicht nach der Lagerung und Feinheit der 
Faſern beurteilen. Das Fleifh von gutem Maft- 
vieh hat kürzere zartere Fafern, die überall mit 
feinem gelblichweißen Fett durchwachſen find, auch 
ift e8 faftiger und zwar ſchön rot, aber immerhin 
heller gefärbt als das Fleifch von minderwertigen 
Tieren, welches dunkelrot ausfieht und Yange, derbe 
und grobe Fafern zeigt, die Fein Fett enthalten, 
während das Fleiſch von alten Tieren dunkel ge 
färbt ift und dunkelgelbes Fett hat. Freilich ftellt 
fi) das Fleifh von gutem Maftvieh ftetS etwas 
teurer, dafür ſchmeckt es aber auch bei weiten beſſer, 
ift weicher, faftiger, leichter verdaulich und enthalt 
viel mehr Nähritoffe als geringeres Fleifch, jo daß 
nach dem Ergebnis chemiicher Unterfuchungen vier 
Kilogramm gutes Fleiſch ebenſoviel nährende Bes 
ftandteile von entjchieven befjerer Qualität ergeben 
als ſechs Kilogramm geringeres Fleiſch, letzteres 
demnach immerhin teurer zu ftehen kommt als das 
mit ein wenig höherem Preiſe bezahlte gute Fleiſch. 
Die Friſche und Geſundheit des Fleiſches erkennt 
man nicht bloß an der lebhaft voten Färbung, 
jondern auch daran, daß es fich feit und elaftijch 
anfühlt und beim Drud mit dem Finger feine 
Feuchtigkeit zeigt, während krankes und faules Fleiich 
eine wäſſerige Flüffigfeit austreten läßt und fich 
ihmierig anfühlt. — Wohl zu beachten ift auch, 
daß ſowohl die Schmadhaftigfeit als der Nähr— 
wert des Fleiiches bei den einzelnen Kürperteilen 
der Schlachttiere ſehr verſchieden ift, was natürlich 
auch einen Unterfchied im Preife des Fleiſches bes 
dingt. So pflegt man das Ochjenfleifch in vier 
Klajjen einzuteilen. Zur 1. Klafje gehören: Schoß— 
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ſtück, Lende, Vorderrippenſtück, Hüftenſtück, Hinter— 
ſchenkel; zur 2. Klaſſe: Oberweiche oder Blume, 
Unterweiche, Wade, Mittelrippenſtück und Oberarm⸗ 
ſtück; zur 3. Klaſſe: Flankenteil, Schulterblatt und 
Bruſtkamm; zur 4. Klaſſe: Wamme oder Spitz⸗ 
bruſt, Hals, Beine und Kopf. Am beſten zum 
Braten eignen ſich die dem Hinterviertel entnom— 
menen Teile, wie das Schoßſtück, das größtenteils 
zu dem beliebten Roaſtbeef oder in Scheiben zer— 
ſchnitten zu Roſtbraten und Rumpſteak verwendet 
wird; ferner die Lende, die den zarten Lendenbraten 
(Filet) und die vielbegehrten Lendenbeefſſteaks liefert, 
ſowie die Oberſchale, die einen Teil der Keule 
bildet. Das Schwanzftüc oder Ziemen, nament- 
lich das jogenannte Blumenftüc, wird am Yiebften 
zu Sauerbraten, Schmorbraten (Boeuf & la mode) 
und Gullaſch benützt, auch zum Pökeln eignet fich 
das Schwanzſtück vortrefflih umd außerdem giebt 
e8 die kräftige Ochfenfchwanz-Suppe. Das Vorder- 
und Mittelrippenjtüc geben ein faftiges Koch und 
Dämpffleiih; das Flanken oder Bauchſtück, das 
Wadenſtück, das Schulterftüc, die Unterſchenkel und 
der Bruſtkamm werden zur Herftellung von Fleiſch— 
brübe benütt. Vom Kopf ift die Zunge das befte, 
mag fie nun gepöfelt oder frifch zubereitet werdet; 
das gekochte Ochjenmaul verwendet man zu einem 
beliebten Salat. — Gutes Kalbfleiſch von Daft: 
fälbern oder nicht mehr zu jungen Saugkälbern ift 
immer zart und von fehr heller Farbe, während 
mehr xot ausjehendes Kalbfleifch ſtets troden und 
weniger ſchmackhaft ift. Als die beften, zum Braten 
gewählten Stüde vom Kalb gelten die Keule mit 
dem leicht herauszulöfenden zarten Fricandeau, das 
Nüdenftüd, der Nierenbraten und das Coteletten= 
ſtück. In zweiter Reihe fommt die Kafbsbruft, bie 
gebaden, gefüllt und gedämpft ſowie zu Fricafjee 
und Pfefferfleiich verwendet wird, nebft dem übrigen, 
zum Kochen und Dämpfen pafjenden Fleiſch von dei 
Borderviertelit, zulelst der Hals und der zur Des 
reitung von Ragout und Mockturtleſuppe benubbare 
Kopf, von dem Gehirn und Zunge noch extra zu 
allerhand feineren Gerichten verwendet werben. Von 
fonftigen gern gefauften Teilen des Kalbes erwähnen 
wir noch die an den Halsfeiten liegende, unter dem 
Namen Kalbsmilh oder Bröschen befannte zarte 
Drüfe, die gebaden, gebraten, in Ragouts und 
Fricafjees gethan oder auch bloß gekocht und ihrer 
Leichtverbaulichkeit und Schmachaftigkeit wegen De 
fonders als Krankenſpeiſe gefchätst wird; ferner Die 
Leber, die möglicht friich zu verwenden iſt und auf 
vielerlei Art zubereitet werden kann, dann das Ges 
kröſe und die Füße, die gebaden oder zu Sülze und 
Aſpic benütt werden. — Gutes Hammelfleiſch 
erkennt man an der dunklen, bräumnlichroten Farbe 
(nur das Lammfleifch fieht etwas heller aus), dem 
feften weißen Fett und der Zartheit der Faſern; es 
darf weder zum Kochen noch zum Braten allzu 
frifchgefchlachtet genommen werde, fondern muß 
einige Tage alt fein, wenn es faftig und ſchmack— 
haft fein foll. Als vorzüglichiter Teil gilt der 
Rücken, der gebraten und gebampft auf die Tafel 
fommt oder zu Coteletten zexteilt wird; ebenſo geben 
das Nierenſtück und die Keule, aus welch letzterer 
auch vortreffliche Hammel⸗Steals gefchnitten werben, 
20% 


Fleiſch aufzubewahren 


die verſchiedenartigſten Gerichte. Die Schulter be— 
nüßt man, nachdem die Knochen herausgelöft find, 
zur Herftellung von Roulade, die Bruft jchmedt, 
mit Gemüſe gedünftet, ganz vorzüglih; Zunge und 
Nieren werben als Leckerbiſſen betrachtet, die Leber 
ijt Dagegen wenig geſchätzt, weil fie hart und troden 
ift. — Bei Schweinefleijc) riskiert man feltener das 
Fleiſch von alten Tieren zu erhalten, da in der Regel 
nur jüngere, gut gemäftete Schweine gefchlachtet 
werben. Das Fleiſch derſelben iſt meift jo veichlich 
mit Fett durchjett, daß feine rote Färbung wenig 
hervortritt, indefjen darf e8 keinesfalls bleich aus— 
ſehen und muß zarte Faſern haben, auch ſoll die 
das Fleiſch und Fett bededende Schwarte eine hell— 
graue Farbe zeigen. Obwohl feit der Einführung 
der behördlichen Fleiſchbeſchau die Trichinengefahr 
ſehr beichränkt ift, muß dennoch wor dem Genuß 
von ungenügend gefochten oder gar ungekochten 
Schweinefleifch dringend gewarnt werden, denn eine 
angemefjene Zubereitung des Fletiches Durch gehüriges 
Kochen und Durchbraten gewährt jedenfalls größere 
Sicherheit als jede mikroſkopiſche Unterfuchung des 
rohen Fleiſches. Zum Braten wie zum Pökeln und 
Räuchern wählt man gewöhnlich Keule und Rüden; 
das Rippenſtück wird im ganzen zu Schälbraten, 
im zerfchnittenen Zuftande zu Karbonaden verivendet. 
Auch alle anderen Teile des Schweines geben ihres 
Tettgehaltes wegen ganz gute Bratftücke, jedoch find 
3.2. das Kamm- oder Halsftük fowie Schulter 
und Bauch, ſofern fie nicht zur Wunrftbereitung bes 
nüßt werben, gefocht bei weiten faftiger als ges 
braten. Das fette Bauchfleiſch wird auch vielfach 
gepökelt und geräuchert; Schnauze, Ohren und Füße 
dienen für die beliebten gepöfelten Schweins- 
knöchel. — In betreff der Zubereitung des 
Fleifches gilt forgfam gebratenes und gedämpftes 
Fleiſch für beſonders leicht verdaulich und nahrhaft; 

gelochtes A ift bei richtiger Bereitungsmethobe 
ebenfalls jehr nahrhaft. Will man ein gutes ſaftiges 
Kochfleiſch bereiten, ſo muß man es fofort in leb— 
haft ſiedendes Waffer einlegen, wodurch der Ei— 
weißgehalt der Tleifchoberfläche gerinnt und das 
Austreten des inneren Fleiſchſafts verhindert wird, 
und dann nach einigen Minuten etwas Faltes Waſſer 
zugießen. Wünſcht man dagegen eine kräftige Fleiſch— 
brühe herzuſtellen, die man auf obige Weiſe nicht 
erhält, ſo ſetzt man das Fleiſch in kaltem Waſſer 
zu, was erſt allmählich zum Sieden erhitzt wird. 
Das ausgekochte Fleiſch behält immerhin noch einen 
guten Teil ſeines Nährwerts, iſt freilich weniger 
leicht verdaulich, doch giebt es mit Gemüſe oder 
einer pikanten Sauce ein ganz wohlſchmeckendes 
Gericht. — Das gepökelte Fleiſch iſt ſchwer ver— 
daulich, während es in geräuchertem Zuſtande be— 
deutend mehr Verdaulichkeit und Nährwert beſitzt, 
da von den Beſtandteilen des Fleiſches und der 
Fleiſchflüſſigkeit nichts verloren geht, wie beim Pökeln. 


Fleiſch aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 
Fleiſch-Aſpic, ſ. Aſpic. 


Fleiſch-Auflauf. Man zerläßt 60 Gramm 
Butter in einen Kafjerol und ſchwitzt zwei bis Drei 
feingehackte Chalotten, 70 Gramm würflig geſchnit— 
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tenen Speck, etwas gehackte Peterſilie, Baſilicum 
und Thymian und zwei Eßlöffel Mehl darin hell— 
gelb, rührt nach dem Erkalten ſechs bis jieben Eier, 
etwas Salz, geitoßene Musfatblüte und '/, Kilo- 
gramm feingehadten Kalbsbraten, 50 Gramm ges 
tiebene Semmel und einige Eßlöffel füßen Rahm 
hinzu, zieht zuletzt den fteifen Schnee der Eiweiße 
darunter, füllt die Mafje in eine fett gebutterte 
Form und bädt den Auflauf eine Stunde lang, 
worauf man ihn mit einer Champignon= oder 
Sardellen-Sauce aufgiebt. 


Fleiſch-Becherl, Wiener, Ein Kilogramm gutes 
mageres Rindfleiſch wird in einem Kaſſerol mit 
etlichen Spedideiben, Salz, Wurzelwerk, einer 
Zwiebel und einigen Löffeln Fleiſchbrühe weichge⸗ 
dünſtet, dann nebſt vier bis fünf in Milch geweichten 
Mundbroten und 90 Gramm geſchälten Piſtazien 
kleingehackt und im Mörſer geſtoßen. Hierauf rührt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, ſchlägt ſechs 
Eier nach und nad hinein, mengt das Fleiſch, 
etwas Salz, Muskatnuß, die feingeſchnittene Schale 
und den Saſt von einer halben Citrone darunter, 
ſtreicht kleine becherförmige Blechformen mit Butter 
aus, beſtreut ſie mit geriebener Semmel, füllt ſie 
mit der Tleifchfarce, ftellt fie in eine Tortenpfanne 
und bädt die Fleiſch-Becherl eine gute halbe Stunde, 
ftürzt fie auf eine Schüffel, garniert fie mit aus— 
gebadener Peterfilie und giebt fie mit Trüffel-, 
Shampignon= oder Tomaten-Sauce zu Tiſch. 


Fleiſch-Bouletten. Ueberreſte von gekochtem 
und gebratenem Fleiſch werden von allem Fett, ſo— 
wie von Haut und Sehnen reingepußt und nebſt 
einigen in Butter weichgeſchwitzten Chalotten fein— 
gehackt; ſollen die Bouletten ſchmackhaft und ſaftig 
werden, ſo nimmt man dann dieſelbe Quantität 
rohes gebadttes Fleiſch, am beiten Schweinefleiich, 
hinzu, weicht ein bis zwei Mundbrötchen in Milch 
und rührt diefe in etwas zerlafjener Butter über 
dem Feuer zu einem fteifen Brei ab, den man mit 
dem gehadten Fleiſch, zwei Eiern, etwas Pfeffer 
und Salz, einer Prife geftoßenen und gefiebten 
trodenen Kräutern oder gehackter Citronenſchale und 
etlichen feingeſchnittenen Sardellen gehörig vermiſcht. 
Dann formt man runde Klöße aus der Maſſe, 
die man etwas plattdrückt, in zerquirltem Ei und 
geriebener Semmel umwendet und in Butter braun—⸗ 
brät, um ſie als Beilage zu Gemüſen zu ver— 
wenden. 


Fleiſchbrühe, ſ. Bouillon. 
Fleiſchbrüh-Suppen, ſ. Bouillon-Suppen. 


Fleiſch- Cräme. Man dämpft eine gehackte 
Zwiebel in Butter weich, vermiſcht ſie mit gehackten 
Fleiſchreſten von Braten oder Kochfleiſch, einem gut— 
gewäjjerten, ebenfalls feingehacktem Hering oder 
einigen Sardellen, etwas Citronenfaft, einem Eß⸗ 
löffel voll Kapern, 1 Löffel zerlaſſener Butter, zwei 
Eiern, 1 Löffel Rahm, 2 Löffel Fleiſchbrühe, einer 
geriebenen Semmel und einer Prife Pfeffer (Salz 
bedarf mar wegen des Herings nicht), verrührt 
alles zu einer gejchmeidigen Maſſe, die man in 
zerlafjener Butter exhitt und giebt fie zu Kar— 
toffelbrei. 


Die verfchiedenen Teile beim gerlegten Schlachftier. 
I. 
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1. Hals — 2. Mürber Kamm oder Schulterblatt — 3. Fehlrippen oder Vorderrippenſtück — 

4. Hohes Roaſtbeef oder Mittelrippe — 5. Flaches Roaſtbeef oder Lendenbraten — 6. Ecke Blume 

oder dickes Roaſtbeef — 7. Schwanzſtück, Blume — 8. Mittelſchwanzſtück oder Hinterſchenkel, 

Kluft — 9. Unterſchwanzſtück — 10. Kugel oder Oberweiche — 11. Dünnung oder Unter— 

weiche — 12. Nachbruſt oder Spitze und ein Teil Dünnung — 13. Bruſt — 14. Blatt, 

Bogen oder Oberarmftüd — 15. Stich, Spitbruft oder Wamme — 16—17. Beine — 18. Kopf. 
Die Innenſeite 6. 5. 4. 3. enthält das Filet. 
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Ralb. 


1. Kopf — 1a. Brägen ober Gehirn (innen) — 1b. Zunge (innen) — 2. Hals — 2a. Kalbs— 

milh — 3. Kamm — 4. Rippenſtück oder Cotelette — 5. Nierenftüc mit Niere und Filet — 

5a. Niere (innen) — 5b. Filet (innen) — 6. Schulter — 6a. Bruftipitze, darunter weg— 

gehend — 7. Bruſtſtück — 7a, 7b, 7c. Lunge, Leber, Herz (Geichlinge, innen) — 8. Keule — 
9. Bruft — 10. Beine — 11. Füße. 
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Die verſchiedenen Teile beim zerleglen Sıhlarhffier. 








Bamnmel, 


1. Kopf — 2. Hals — 3. Bug — 4. Die Rippe — 5. Nierenſtück — 6. Nippenftüct oder 
Eotelette — 7. Schulter oder Blatt — 8. Bauchſtück — 9. Keule — 10. Beine. 
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Sıhmein. 


J. Kopf — 1a. Ohren, dazwifchen: Gehen — 1b. Rüfjel oder Schnauze — 2. Kamm (bis zum 

punktierten Strich, dariiber fetter Speck oder Rückenfett) — 3. Nippenftlid, Carré oder Cotelette — 

4. Hinteres Rippenſtück oder Märbraten mit der Lende — 5. Borderfenle oder Burg, Schulterblatt, 

Vorderſchinken — 6. Bauch oder magerer Sped — 7. Schinken oder Keule — 8. Dickbein, 
Ersbein — 9. Spitzbein oder Füße. 
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Fleiſch-⸗Croquetten 


Fleiſch⸗Croquetten. Allerlei Fleiſch-Ueber— 
bleibſel, wie kalter Braten, Schinken, Zunge und 
Geflügel, werden in kleine Würfel geſchnitten und 
nebſt gehackten, in Butter geſchwitzten Champignons 
und Chalotten, etlichen Sardellen, Kräutern, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gut durcheinandergemiſcht, 
in ein Kaſſerol gethan, mit einigen Eßlöffeln weißer 
Coulis übergoſſen und kurze Zeit damit durchge— 
dämpft, worauf man die Sauce mit dem Saft 
einer Citrone abſchärft und mit vier bis ſechs Ei— 
dottern legiert. Dann beſtreut man ein Brett mit 
geriebener Semmel, ſtreicht die Maſſe zwei Finger 
hoch darauf, überſtreut ſie dick mit geriebener Sem— 
mel, ſtellt ſie kalt, ſchneidet ſie ſpäter in gleiche 
Teile, die man zu Würſtchen formt, oder ſticht mit 
kleinen Blechformen Halbmonde u. dergl. davon 
aus, wendet dieſelben in Semmelkrumen und bäckt 
ſie in heißer Schmelzbutter; man benützt ſie als 
Beilagen zu Gemüſen oder giebt ſie, mit ausge— 
backener Peterſilie garniert, als Hors d’oeuvre 
nach der Suppe. 


Fleiſch-Eſſenz. 1 Kilogramm Kalbfleiſch aus 
ber Keule, 1 Kilogramm mageres Rindfleiſch, 1 Kilo— 
gramm rohen Schinken, von dem man die Schwarte 
abfchneidet, und ?/, Kilogramm Speck fchneidet 
man in 4 Gentimeter große Würfel, fügt vier in 
Scheiben zerſchnittene Möhren, vier Kleine Zwiebel, 
vier Chalottern, zwei Torbeerblätter und einen Thy— 
mianzweig hinzu, läßt die Fleiſchſtücke und Gemüſe 
in einem Kafjerol mit 200 Gramm Butter unter 
öfterem Umrühren bräunlich anbraten, gießt bier: 
auf zwei Flafchen Madeira und 5 Liter fchwache 
Bouillon hinzu, würzt dies mit 10 Gramm weißem 
Pfeffer und laßt die Brühe langfam drei Stunden 
kochen, worauf man fie durchſeiht und zur Berei— 
tung von Saucen aufbewahrt. Ueber Fleiſch-Eſſenz 
aus Wild, Geflügel, Schinken ſ. Eſſenzen. 


Fleiſch-Extrakt. So nennt man bie entfettete 
und im Waſſerbade bis zur feften Konfiftenz ab= 
gedampfte Fleiſchbrühe aus Ochjenfleiich, welche feit 
1864 nad) der Anweifung des berühmten Chemifers 
Prof. Juſtus von Liebig zu Fray Bentos am La 
Plata in ungeheuren Mengen bereitet und in ben 
Handel gebracht wird; dieſer Liebigiche Fleiſch— 
Extrakt bietet den Hausfrauen ein ausgezeichnetes 
Hilfsmittel zur raſchen Herftellung kräftiger und 
guter Suppen und Saucen und hat fich bald in 
jeder Küche unentbehrlich gemacht. Er behauptet 
auch noch immer die erſte Stelle unter den in— 
zwijchen neu aufgelommenen, ebenfalls vecht gut zu 
nennenden leiich = Ertraftforten anderer Herkunft, 
unter denen wir namentlich den von Bufchenthal 
& Co. in Montevideo, den von Kemmerich zu 
Santa Elena in Argentinien und den von Eibils 
in Buenos⸗Ayres anführen wollen. Ein Kilogramm 
Fleiih-Ertraft enthält die löslichen Beſtandteile 
von 45 Kilogramm Ochjenfleiich, und 30 Gramm 
davon nebit etwas Salz reichen hin, um 1 Liter 
fiedendes Waffer in gute Fleiſchbrühe zu verwandeln; 
da ihm jedoch die Eiweißftoffe und das Fett fehlen, 
jo thut man bejjer, den Fleiſch-Extrakt zur Ver— 
befjerung jchwacher Fleiſchbrühe oder dünner Saucen 
anzuwenden, benen eine veichliche Meſſerſpitze voll 
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Extrakt ſchon einen ſehr kräftigen Geſchmack und 
eine ſchöne braune Farbe verleiht; auch zum An— 
machen von allen Gemüſen und Hülſenfrüchten, 
Ragouts u. dergl. eignet ex ſich vortrefflich. Man 
erzielt dabei immerhin eine bedeutende Erſparnis, 
da man viel weniger Fleifch zur Suppenbereitung 
bedarf; indeſſen läßt fich auch eine bloß aus Waſſer 
und Wurzelwerk gefochte Brühe mit Hilfe von ein 
wenig Fleifh-Extrakt zu einer wortrefflihen Suppe 
herrichten, ebenjo eine bloß aus Knochen bereitete 
Bouillon, die jonft ſchwach, fade und fettig ift, durch 
Hinzufügung von etwas Extrakt aber den nötigen 
Gehalt und Wohlgeſchmack erlangt. Ueberhaupt 
gehört der Fleiſch-Extrakt unftreitig zu den wichtigften 
und unentbehrlichiten Hilfsmitteln der modernen 
Kochkunſt und bejittt dabei den unfchätbaren Vor— 
teil, daß man ihn bei feiner großen Haltbarkeit und 
praftifchen Verpackung überall mit ſich führen und 
jederzeit zur Hand haben kann. 


Fleiſch-Extrakt-Suppe nach Liebigs Vorſchrift. 
In 2 Liter Faltes Wafjer thut man 250 Gramm 
jauber abgewaſchene grobzerjchlagene Rindsſ- und 
Kalbsknochen oder anftatt deren 32 Gramm Rinder: 
mark und etwas Heingefchnittenes Wurzelwert, läßt 
dies 1—1'/, Stunden langſam kochen, gießt bie 
Brühe durch, jet 18—20 Gramm Fleiſch-Extrakt 
und eine Prife Salz zu (Knochenbrühe bedarf ftets 
{ehr wenig Salz), läßt alles noch einmal aufkochen 
und rührt dann den Gries, Eiereinlauf, die Nudel 
oder was man fonft für eine Suppe bereiten will, 
hinein und kocht die Suppe fertig, welche für ſechs 
bis fieben Perjonen ausreicht und fo kräftig ift, 
wie die beſte aus Fleiſch gefochte Bouillonfuppe. 


Fleiſch-Gelée, ſ. Aſpic. 


Fleiſch-Glace. Mit dieſem Namen bezeichnet 
man eine bis faft zu Gelee eingefochte helle Bouillon, 
mit welcher man Fleiſch- oder Fiſch-Speiſen glafiert, 


- indem man bdiefelben mittel8 einer Feder oder eines 


Pinſels überftreicht oder fie damit übergießt, um 
ihnen ein glänzendes Anſehen zu geben. Man be 
reitet dieſe Fleiſch-Glace, indem man einen Kalbs- 
knieknochen, 1—2 Kilogramm Kalbfleiſch und viel- 
Veicht zwei alte Tauben oder ein halbes altes Huhn 
mit kaltem Wafjer übergießt und die Brühe langſam 
fochen läßt, bis das Fleijch weich ift, wobei man 
den Schaum gut abnimmt. Dann thut mar bas 
Fleiſch heraus, ſchöpft alles Fett ab, jeiht Die Brühe 
duch, fhüttet fie in ein reines Kafjerol, fiebet fie 
raſch unter häufigem Umrühren bis auf den dritten 
Teil ein, feiht fie nochmals durch und kocht fie jehr 
langfam unter fortgejetstem fanften Umrühren, bis 
fie wie ein Schnürchen vom Löffel läuft und ein 
auf einen Teller gejetster Tropfen zu Gelée erſtarrt. 
Hierauf ſüllt man die Glace in eine Büchſe, ver— 
wahrt dieſelbe an einem kühlen Ort und benützt 
fie gelegentlich zum Beſtreichen von Braten, ges 
dämpftem Fleiih, Schinken, Zunge, Geflügel oder 
Fiſchen, was denjelben ein jehr appetitliches Aus— 
ſehen verleiht. 

Fleiſch-Haſe. 1 Kilogramm rohes Wildbret: 
fleiſch von den zum Braten nicht geeigneten Stüden 
oder in Ermangelung dejjen Rindfleiſch wird gut 


Fleiſch-Käſe aus gemifchtem Fleiſch 


ausgehäutet und famt '/, Kilogramm magerem 
Schweinefleisch feingehacdt, mit einem tiefen Zeller 
voll oder ®/, Liter geriebenem und im Butter ge= 
röjtetem Schwarzbrot, jechs Eiern, 2—3 in Butter 
gejchwitsten und gehadten Chalotten, kleingeſchnit— 
tener Gitronenfchale und dem Saft einer Eitrone, 
Salz und ein wenig Pfeffer wermifcht, mit Fleiſch— 
brühe angefeuchtet und auf ein mit Mehl beftreutes 
Brett gelegt, wo man der Maſſe jo gut als mög— 
lich die Geſtalt eines zum Braten zubereiteten Hafen 
giebt, den man mit feinen Speditreifchen ſpickt und 
auf ein fettgebuttertes Papier über einige Quer— 
hölzchen in eine mit Butter ausgeftrichene Haſen— 
pfanne legt. In die Pfanne kommt noch eine 
Keine Zwiebel, etliche Wacholderbeeren, ein Lorbeer— 
blatt und zwet Eitronenjcheiben, worauf man fie 
in den mäßig heißen Ofen ftellt und den Fleiſch— 
hafen langjam unter häufigem Begießen mit Butter 
und fetten fauren Rahm braten Yaßt. Zu der 
Sauce gießt man nach einiger Zeit etwas Fleijch- 
brühe und Notwein, verdickt fie mit faurem Rahm 
und giebt fie nebft Salat oder Compot zu dem 
Braten. 


Fleiſch-Käſe aus gemischten Fleiſch. Zunächit 
bereitet man fich zu deſſen Herftellung eine belle 
Kraftbrühe, indem man den Boden eines Kafferols 
mit 250 Gramm in Scheiben gejchnittenem rohen 
Schinfen auslegt, zwei Zwiebeln, zwei Möhren, 
eine Selleriefnolle und einige Peterfilienwunzeln ſo— 
wie ein Kilogramm im Stücke zerjchnittenes Rind— 
fleiih und Kilogramm Kalbfleiſch hinzufügt und 
dies eine Stunde gut zugedect über gelindem Feuer 
dünſten läßt. Damm gießt man 8 Liter Wafjer 
an, legt vier abgefengte und geputzte Kalbsfüße mit 
hinein, bringt alles zum Kochen, ſchäumt gut ab, 
thut Salz, Pieffertörner, ein Lorbeerblatt, etwas 
friihen Ejtragon und Majoran daran und Focht 
die Brühe langſam drei wolle Stunden, entfettet 
fie, ſeiht fie Durch, Focht fie bis zur Hälfte ein, giebt 
ein Glas Weißwein, den Saft einer Eitrone und 
eine Priſe geftogenen Macis dazu und fiedet die 
Brühe noch eine halbe Stunde Yang ein. Num 
blanchiert man zwei Kalbszungen und eine große 
Kaldsmilch zehn Minuten in kochendem Wafjer, 
kühlt fie in kaltem Waſſer ab und befreit fie von 
aller Haut, legt fie nebft 2 Kilogramm Kalbfleiich 
aus einer gut abgelegenen Keule und zwei am Tage 
zuvor gejchlachteten und fauber gereinigten jungen 
Hähnchen in ein Kafjerol mit 200 Gramm fieden- 
der Butter, ſchwitzt alles einige Zeit auf beiden 
Seiten, ohne daß das Fleifch bräunlich wird, füllt 
jo viel Kraftbrühe darauf, daß das Fleiich beinahe 
bededt iſt, jalzt dDiejelbe etwas, legt glühende Holz- 
foblen auf dem Dedel des Kafjerols, nimmt nad) 
einer Biertelftunde die Kalbsmilch, nach einer halben 
Stunde die Hähnchen heraus, laßt das Uebrige 
aber unter häufigem Umrühren und Begießen zwei 
volle Stunden dünften, im der Brühe erfalten und 
ſchneidet das Fleiſch im zierliche Scheiben. Hierauf 
belegt man den Boden einer runden, 'gerieften Por— 
zelanform mit einem Stern aus Streifen von 
geräucherter Rindszunge, Kalbsmilchftüden und 
Zrüffelicheiben, gießt eine Schicht von der mit Ei— 
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weiß geklärten Kraftbrühe darüber, läßt dieſelbe bei— 
nahe erſtarren, miſcht dann das Übrige Fleiſch und 
einige friſche, in Butter geſchwitzte zerſchnittene 
Champignons mit ebenſolcher Brühe, thut es in 
die Form, ftellt fie bi zum anderen Tage kalt, 
ſtürzt den Fleiſchkäſe auf eine Schüffel, die man 
mit ‚ausgezacten Citronenjcheiben und frijcher Peter- 
filte verziert, und giebt eine Aemouladen = Sauce, 
eine Orangen- oder eine engliihe Mint- Sauce 
dazu. 


Fleiſch-Käſe von Geflügel. Vier fleiſchige 
junge Hühner, die tags zuvor geſchlachtet, gerupft 
und ausgenommen ſind, werden aus Haut und 
Knochen gelöſt und mit 250 Gramm gekochtem 
Speck und den weichgekochten Hühnerlebern ſehr 
fein gehackt, worauf man dieſe Miſchung mit 200 
Gramm geriebener Semmel und 1/, Liter fetten 
fügen Rahm über den Feuer verrührt und gehörig 
erhitst, ohne daß fie zum Kochen gelangt. Daun 
reibt man 250 Gramm Butter zu Schaum, fett 
allmählich acht Eidotter, die Fleijchfarce, nach Be— 
lieben auch im Butter gedünſtete Champignons und 
Sardellen, etwas Salz, geitoßene Musfatblüte, 
weißen Pfeffer und die aus dem zerhadten Gerippen 
mit Wajjer und Wurzelwerf bereitete, ſehr kurz 
eingefochte Bouillon zu, ftreicht alles durch ein 
Sieb und zieht den Schnee der acht Eiweiße dar— 
unter. Eine Porzellanforın wird mit geflärter 
Butter ausgeftrihen, die Mafje hineingethan, ein 
mit Butter beftrichenes Papier und ein mit glühenden 
Holztohlen belegter Deckel darüber gedeckt und die 
Form in Fochendes Waffer geftellt, wo der Fleiſch— 
füfe eine Stunde langſam Tochen muß; man fer 
viert ihn mit einer hellen Champignon-⸗ oder Trüffel- 
Sauce. — Auf ganz diejelbe Weije läßt er fich 
aus dem Fleiſch von Rebhühnern und anderem 
Wildgeflügel herftellen; auch das von alten Tieren 
kann man gut Dazu verwenden, wenn man es 
vorher im einer Braije weichdämpſt, mit 250 Gramm 
Butter und 125 Gramm vohem Wild» oder Kalb: 
fleifch im Mörfer ftampft, durch ein Sieb ftreicht, 
mit der erfalteten Brühe, acht Eidottern, 180 Gramm 
Parmeſankäſe, Salz, Pfeffer und Musfatnuß ver— 
vermifcht, die Maſſe feſt in eine dick mit Butter 
bejtrichene runde oder viereckige Blechform einfüllt 
und im Wafjerbade garkochen läßt. Am folgenden 
Tage ftürzt man den Käfe aus der Form, ums 
bindet den Rand mit Papier, gießt geflärte Butter 
oder Fleiſch-Glace darüber, läßt dem Käſe erfalten 
und hart werden und fchneidet ihn in feine Scheiben, 
die man kranzförmig auf einer Schüſſel ordnet und 
mit Aſpic garniert. 


Fleiſch-Käſe von Leber. Eine Schweins= oder 
Kalbsleber wird aus Haut und Sehnen gejchabt 
und mit 180 Gramm feingehacten gefochten Shed, 
drei in Milch geweichten und über dem Feuer zu 
einem Brei abgerührten Mundbroten, 60 Gramm 
gehadten Sardellen, zwei Eiern, zwei in Butter 
geſchwitzten Chalotten, 125 Gramm geriebenem 
Parmeſankäſe, etwas feingehadten Kräutern, Salz, 
Pfeffer und Musfatnuß gut vermifcht, in eine mit 
Butter ausgeftrichene Form gethan, mit gebutter= 
tem Papier bedeckt und bei mäßiger Hite etwa 
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Fleiſch-Käſe von Schweinefleiſch 


1?/, Stunden gebacken. Nachdem der Käſe in der 
Form erkaltet iſt, taucht man letztere in heißes 
Waſſer, ſtürzt den Käfe auf eine Schüſſel und 
beſtreicht ihn mit Fleiſch-Glace. 


Fleiſch-Käſe von Schweinefleiſch. Ueberreite 
von gebratenem Schweinefleiſch oder auch friſches 
Fleiſch werden fein gehackt, mit dem gleichen Ge— 
wicht von gehackter Schweins- oder Kalbsleber, 
160 Gramm gekochtem Speck, drei Eiern, drei zu 
Brei abgebrannten, zuvor in Milch geweichten Mund⸗ 
broten, 70 Gramm Sardellen, 2—3 in Butter 
geichwitsten Chalotten, Salz, Pieffer, 160 Gramm 
würflig geſchnittener Pökelzunge und etwas gehadter 
Citronenſchale vermengt, in eine mit dünnen Shed- 
ſcheiben ausgelegte Form gepreßt, mit Spedjcheiben 
bededt und im Wafjerbade oder im Ofen 1'/, 
Stunden gebaden. 


Fleiſch-Käſe von Wild. Zwei Kilogramm 
frifches Hirſch-, Reh- oder Hafenfleifch, exftere beide 
Fleiſcharten vom Rücken oder aus der Keule, werben 
abgelöft, von Haut und Sehnen befreit und nebft 
2), Kilogramm gutem Sped fehr fein gehadt, im 
Mörfer zerftoßen und durch ein Sieb geftrichen, 
während man die Knochen fleinfchlägt und mit 
Bouillon und Wurzelwerk fowie einigen Wacholder- 
beeren zu einer kurzen Efjenz ausfocht, die man 
buch ein Sieb zu dem Fleiſch gießt. Drei bis 
vier Chalotten, 8—10 Campignons, einige fein= 
geſchnittene Trüffeln und 125 Gramm würflig 
gejchnittenen rohen Schinken dämpft man in Butter 
vollig weich und ftreicht alles nach dein Erkalten 
durch ein Haarjieb zu der Farce, die man außer— 
dem mit 160 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, 
drei Eidottern, Salz, Pfeffer und einer Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer vermijcht, tm eine mit Butter aus— 
geftrichene Form füllt, oben mit Speckplatten be= 
det und im Wafjerbade garmacht. Nachdem der 
Fleiſch-Käſe in der Form erkaltet ift, ſtürzt man 
ihn aus, überftreicht ihn mit Glace oder geffärter 
Butter und garniert ihn beim Anrichten mit Afpic. 


Fleiſch-Kloß, großer. ?/, Kilogramm rohes 
gehadtes Rindfleiſch und ebenſoviel Schmweinefleifch 
nebſt 125 Gramm kleinwürflig geſchnittenem Speck 
werden mit 200 Gramm geriebenem Weißbrot, 
ſechs Eidottern, 125 Gramm gehackten Sardellen, 
2—3 in Butter geſchwitzten Chalotten, Pfeffer, 
Salz, Muskatnuß und etwas Bouillon durchein⸗ 
andergemiſcht, zuletzt der Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzugefügt und ein großer Kloß daraus geformt, 
der mit Eiweiß beſtrichen, mit Zwieback beſtreut 
und in einer Tortenpfanne unter häufigem Be— 
gießen mit Butter eine reichliche Stunde gebacken 
oder auch in ein mit Butter beſtrichenes Tuch 
eingebunden und in ſiedendem Salzwaſſer 19/, Stun⸗ 
den gekocht wird. Man giebt ihn zu grünem 
Gemüfe oder zu geſchmorten Kartoffeln mit Cham— 
pignons, Kapern- oder Sarbellen-©auce, 


Fleiſch-Klößchen, ſ. auch Fleiich = Bouletten. 
Hierzu laſſen ſich die Ueberbleibjel von gefochten 
und gebratenem Fleiſch aller Art gut verwenden, 
die mar mit der gleichen Menge von rohem, ges 
hacktem Nind- oder Schweinefleijch vermifchen muß, 
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da die aus bloßem gekochten oder gebratenen Fleiſch 
bereiteten Klößchen beim Braten leicht auseinander— 
fallen und überhaupt zu trocken ſchmecken. Auf 
1 Kilogramm Fleiſch, won jeder Sorte die Hälfte, 
rührt man 70 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
das Fleifch, die feingehadte Schale einer halben 
Citrone, nach Belieben auch zwei in Butter weiche 
geſchwitzte Chalotten, zwei geriebene Semmeln, zwei 
bis drei Eier, Salz und einige Löffel Bouillon 
oder Rotwein hinzu und formt Yängliche Klößchen 
daraus, die man etwas breitbrüct und nochmals 
in geriebener Semmel umwendet, in Schmelzbutter 
ausbäcdt oder in der Pfanne brät. Sie werden 
um Gemüſe verſchiedenſter Art garniert oder mit 
grünem Salat, Kartoffelfalat, auch mit einer pifanten 
Sauce und gefehmorten Kartöffelchen aufgetragen. 


Fleiſch-Klößchen in die Suppe, j. auch Farce 
Klößchen. 250 Gramm rohes Kalb oder Rind— 
fleifch werden von Haut und Sehnen befreit und 
mit 125 Gramm Sped, Nierenfett oder Mark ſehr 
fein gehackt, mit zwei Eiern, etwas Salz, geriebener 
Muskatnuß, 125 Gramm geriebener und mit Milch 
angefeuchtetee Semmel, nach Gefallen auch mit 
etwas gehacdter Citronenfchale oder Zwiebel fait 
eine halbe Stunde Yang nach einer Geite hin ver- 
rührt, worauf man runde oder Längliche Klößchen 
aus der Mafje formt, die man in Fleiſchbrühe oder 
Salzwaffer kocht und in die Suppe einlegt. Anftatt 
der geriebenen Semmel kann man auch zwei von ber 
Ninde befreite Mundbrote mit Milch oder Bouillon 
anfeuchten, ausdrüden und über dem Teuer zu 
einem fteifen Brei abrühren, dem man mit dem 
Fleiſch und den übrigen Beftandteilen im einem 
Mörfer zufammenftößt. — Ein anderes recht gutes 
Verfahren ift folgendes: Man rührt 70 Gramm 
Butter mit zwei Eidottern zu Schaum, mijcht ein 
in Milch eingemweichtes und ausgedrücktes Mundbrot, 
250 Gramm gejchabtes Rindfleiſch nebjt 35 Gramm 
ſehr fein gehacktem Niexenfett, einen Eßlöffel Rahm, 
etwas Salz, Muskatnuß und den Schnee der beiden 
Eiweiße hinzu, macht kleine Klößchen aus der 
Maſſe und kocht fie 15—20 Minuten in ſiedender 
Bouillon. 


Fleiſch-Klößchen, englijche. 125 Gramm But— 
tee werden zu Schaum gerührt und drei Eier, 
1/, Kilogramm feingehadtes Rindfleiſch, ein tiefer 
Teller voll gefochte, zerbrüdte Kartoffeln, Salz, 
etwas geftoßene Mustatblüte und Gewürznelken 
binzugemifcht; das Ganze wird dann mit Wafjer 
oder Bonillon angefeuchtet und zu Klößchen geformt, 
die man in Salzwaſſer kocht und in beliebige 
Suppen einlegt. 


Fleiſch-⸗Klößchen, fehottiiche. */, Kilogramm 
MWildbrets oder mageres Nindfleifch wird mit 250 
Gramm NRindsfett feingehack, mit einem Kochlöffel 
voll Mehl, zwei bis drei Eiern und einigen Löffeln 
Rotwein, fowie Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
vermiſcht, zu Klößchen geballt und dieſelben in 
Butter gebraten, bevor man fie in Die Suppe thut. 


Fleiſch-Knödelchen, Wiener. 250 Gramm ge— 
bratenes Kalbfleifh werden mit einer in Milch 
geweichten und ausgebrücten Semmel, einer Cha- 


Fleiſch-⸗Köpflein, Schweizer 


[otte oder Zwiebel, etwas Peterfilie und Citronen⸗ 
ichale fehr fein zerhackt ſowie mit 70 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, vier Eiern, zwei Löffeln 
ſaurem Rahm, Pfeffer, Salz und einem geriebenen 
Mundbrot gut vermifcht, worauf man runde Klöß- 
hen daraus macht, diefelben in Fleiſchbrühe fiedet, 
auf eine Schüffel herausfegt, mit geriebenem Pars 
mefanfäfe beftreut, mit heißer zerlafjener Butter 
übergießt und aufgiebt. 


Fleiſch-Köpflein, Schweizer. Zu 1 Kilogramm 
gekochtem, außerordentlich fein gehackten Rindfleifch 
mifht man 125 Gramm gehadten Speck, 5—6 
ausgegrätete gehadte Sarbellen und einen Eßlöffel 
voll ebenfalls fein zerfchnittene Kapern, mengt alles 
mit Hilfe von etwas Bouillon fehr gut durchein— 
ander, drüdt die Mafje in eine beliebige Form, 
die man befhwert und über Nacht kaltſtellt; am 
folgenden Morgen kippt man die Form auf eine 
Schüſſel aus und Übergießt das Köpflein mit kaltem 
aber noch flüffigem Aſpic. 


Fleifch- Kuchen, |. auch Fleiſchkäſe. Man be— 
reitet denſelben von Wildbretfleifch oder Rindslende, 
Tann auch Ueberbleibfel von Braten dazu verwenden, 
mifcht gebünftete, würflig gejchnittene Gänfeleber, 
Trüffeln, Zunge und Kalbsmilch, einige Löffel 
fauren Rahm, drei bis vier Eidotter, geſchabten 
Sped, Salz und Pfeffer Hinzu, drückt die Farce 
in eine mit Spedhplatten belegte Form, bebedt fie 
mit Sped, bädt fie im Ofen oder focht fie eine 
Stunde im Wafferbade, wobei man ben Deckel mit 
glühenden Kohlen belegt, läßt den Kuchen dann 
in ber Form erfalten, bejchwert diefelbe mit einem 
Gewicht und taucht fie wor dem Stürzen in heißes 
Waſſer. Bei dem Anrichten ſchneidet man ven 
Kuchen in Scheiben, garniert die Schüfjel mit Afpic 
und giebt fie mit Ejfig und Del zum Abendbrot, 
zum Frühſtück oder zum Thee. 


Fleiſch-Kuchen von Gänfeleber. Zwei mittel 
große Gänfelebern dämpft man in Butter, ftößt 
fie dann mit zwei hartgefochten Eidottern, in Butter 
geihwitten Champignons, Chalotten und Peter: 
filie im Mörſer, mifcht würflig gejchnittenen Speck 
und Schinken oder geräucherte Zunge, Salz, weißen 
Pfeffer und geftoßenen Macis hinzu, drückt die 
Maſſe in bie mit Sped ausgelegte Form und 
verfährt wie oben. Ebenſo kann man zwei ge 
bünftete Lebern mit zwei in Rotwein oder Bouillon 
eingeweichten Mumdbroten und drei rohen Eidottern 
ftoßen, 70 Gramm mürflig gefchnittenen Speck, 
geſchnittene weichgefochte Trüffeln, Salz und Pickfer 
binzumifchen. 


Fleiſch-Kuchen, marmorierter, Ein Kapaun 
oder zwei junge Hühner werden halbgar gebraten 
und das Fleiſch davon abgelöft; zu gleicher Zeit 
kocht man eine Kalbsmilch, einen Ochjengaumen, 
eine geräucherte Zunge, zwei Schweinsohren und 
250 Gramm mageres geräuchertes Schweinefleijch 
oder Schinken, ſchneidet ſämtliches Fleiſch nach dem 
Auskühlen wie feine Nudeln, ſchwitzt Peterfilie, 
Chalotten und Champignons in Butter, ſchüttet 
das Fleiich Hinzu, würzt es mit Salz und Pfeffer, 
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Fleiſch-Kugel auf israelitiſche Art 





fügt 250 Gr. würflig geſchnittenen Speck, einige 
Stüde feingehadte Kalbs- oder Gänfeleber und 
zwei Eidotter wie einige Löffel Bechamel- Sauce 
bei, verrührt alles kurze Zeit über dem Feuer, 
füllt e8 in eine mit Sped ausgelegte Form, bädt 
je — Stunde im Ofen und läßt den Kuchen 
erkalten. 


Fleiſch-Kugel mit Krebſen. 1'/, Kilogramm 
Nindslende oder fehr faftiges Fleifch von der Ober- 
ihale werden von Haut und Sehnen befreit, mit 
250 Gramm Nierenfett fehr fein gehackt oder ge= 
mablen, mit drei Eiern, zwei geriebenen Semmeln, 
etwas fetten füßen Rahm, Salz, weißem Pfeffer 
und ein wenig geriebener Musfatnuß vermifcht, zu 
einem ziemlich foliden Zeige verrührt und zu einer 
großen Kugel geformt, die man in ein mit Sped- 
jcheiben ausgelegtes Kafjerol thut und bis zur 
Hälfte mit kräftiger Fleiſchbrühe übergießt. Dann 
bet man das Kafjerol gut zu, laßt die Kugel 
langſam bei gelindem Feuer gardämpfen und dreht 
fie mehrmals um, damit fie von allen Seiten 
gleichmäßig durchkocht. Nach 1—1!/, Stunden 
ſticht man einmal mit der Spicknadel hinein, und 
wenn kein rötlicher Saft mehr herausdringt, die 
Kugel demnach völlig gargekocht ift, nimmt man 
fie worfichtig heraus, Tegt fie auf eine Schüffel und 
läßt fie warm ftehen. Inzwiſchen hat man ein 
Schod Krebje in Salzwafjer gelocht, das Fleiſch 
der Scheren und Schwänze ausgebrochen, mit 
gleicher Farce wie zu der Kugel oder mit einer 
Semmelfarce gefüllt und in der Krebsbrühe gekocht. 
Die Fleifchhrühe, in der die Kugel gedämpft wurde, 
entfettet man, verdickt fie mit einer Mehlſchwitze 
und kocht fie mit 125 Gramm Krebsbutter kurz 
ein. Bei dem Anrichten thut man in die Mitte 
der Schüffel Das ausgelöfte Krebsfleifch, ringsherum 
die in zierliche Scheiben zerfchnittene Kugel und 
um dieſe die Krebsnafen, worauf man Krebs— 
Sauce darüber gießt. 


Fleiſch-Kugel auf israclitifche Art. /, Kilo- 
gramm gehactes rohes Rindfleiſch wird mit 125 Gr. 
feingefchnittenem Nindsfett, zwei geriebenen Semmeln, 
zwei bis drei feingehacten Zwiebeln und einer Zehe 
Knoblauch, zwei Eiern, Salz, Pfeffer, geſtoßenem 
Piment und einer Prije getrodnetem Majoran und 
Thymian tüchtig durcheinandergeknetet, zu einer 
großen Kugel geformt und mit ber in Waſſer 
eingetauchten Hand glattgeftrichen. Mean legt die 
Kugel in einen Topf mit ſiedendem Wafjer, ftelit 
denjelben gut zugedeckt über ein gelindes Kohlen— 
feuer und läßt ihn vier Stunden ſehr leiſe fort 
fochen, bis das Waffer beinahe eingekocht ift, dann 
nimmt man die Kugel heraus und verdickt bie 
Brühe mit etwas geröftetem Mehl. Häufig thut 
man in die Fleiſchkugel auch Gries, freut über 
das etwas ausgebreitete, gehadte !/, Kilogranım 
Fleiich nebft 125 Gramm Fett zuaft 125 Gramm 
Gries, mit dem das Fleifch tüchtig verknetet wird, 
bevor die übrigen Zuthaten — zwei bis brei Eier, 
zwei gehadte Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, eine 
in Wafjer geweichte und ausgedrückte Semmel, Salz, 
Pfeffer und Piment — hinzukommen. Dieje mit 
Gries vermiichte Kugel muß fünf bis ſechs Stunden 





Fleiſch-Mus, englijches 


langſam im veichlihen Waſſer kochen und man 
giebt fie famt der übrigen, etwas verdicten Brühe 
mit Salzkartoffeln zu Tiſch. 


Fleiſch-Mus, engliiches. !/, Kilogramm faftiges 
rohes Nindfleifch wird feingejchabt, von Haut und 
Sehnen gelöſt und in 90 Gramm kochende Butter 
gerührt, mit dem Saft einer halben Eitrone und 
etwas Salz und Eayennepfeffer gewürzt und, ſowie 
es nicht mehr rot ausfieht, jofort in eine erwärmte 
Schüſſel gethan und zu Kartoffelbrei oder Salz— 
fartoffeln verjpeift. 


Fleiſch-Pain, ſ. Fleiſch-Kuchen und Fleiſch-Käſe. 


Fleiſch-Paſtete, gewöhnliche. Eine tiefe Schüſſel, 
eine Paſtetenform oder eine Auflaufform von Por: 
zellan oder Gteingut wird mit Butter beftrichen 
und aus 250—375 Gramm Mehl (je nach der 
Größe der Form), 200 Gramm Butter, Salz, 
einem Ei und etwas kaltem Waſſer ein Butterteig 
bereitet, den man im Kalten gut durcharbeitet und 
zuletst meſſerrückenſtark aufrollt. Bäckt man bie 
Paitete in einer Schüjjel, fo fett man einen brei 
Singer breiten Teigftreifen als Rand darauf, wäh— 
rend man eine Form ganz damit auslegt; dann 
breitet man eine Schicht Spedicheiben auf ben 
Boden, ftreicht eine Fleifhfarce (f. Farce) darüber, 
legt beliebige Nefte von gebratenem Geflügel oder 
anderem, in Feine Stücke zerſchnittenem Fleiſch, mit 
Sped und Citronenfcheiben, auch in Butter ge= 
ſchwitzten fines herbes vermifcht, zierlich darauf, 
ftreicht oben darüber wieder eine Lage Farce, bedeckt 
diefe mit Spedjcheiben und einem Teigdeckel, in 
dem man eine Kleine Deffnung anbringt, und bäckt 
die Paftete bei mäßiger Hitze 2 — 21/, Stunden, 
gießt hierauf Durch die Deffnung etwas Kraftbrühe, 
Trüffel-Sauce, Champignon= oder Kapern-Sauce 
hinein und ferviert die übrige Sauce dazu. — 
Noch einfacher ftellt man eine ſolche Paftete her, 
indem man fie nur mit einer beliebigen pifanten 
und mit Rahm oder Bouillon angefeuchteten Farce 
(f. d.) füllt, mit einem Deckel von Butterteig ver- 
fieht, den man mit Ei beftreiht und danı eine 
Stunde bädt. 


Fleiſch-Paſtetchen, Kleine. Kleine Pafteten- 
förmchen werden mit einem mefjerrüdendid aus- 
gerollten Blätterteig ausgefüttert und mit einer 
beliebigen leifchfarce gefüllt, worauf man einen 
Teigdeckel darüberlegt und die Paftetchen auf einem 
Blech bei mäßiger Hite eine reichliche Viertelftunde 
bädt. Noch häufiger fticht man mit einem Wein— 
glaſe aus dünn aufgerolltem Butterteig runde Böden 
aus, belegt die eine Hälfte derſelben mit einem 
Heinen Löffel voll Farce, deckt die anderen Teigböden 
darüber, drückt fie an den Rändern feft zufammen, 
überftreicht die Dedel mit geichlagenem Et, bädt 
fie auf einem Blech etwas über zehn Minuten und 
ferviert fie dann warm zu klarer Bouillon. 


Fleiich-Pfanzel in die Suppe. 90—100 Sr. 
abgejchälte Semmel werben in Scheiben gefchnittten, 
mit Milch übergofjen und nach etwa zehn Minuten 
leicht ausgedrüct, auf dem Feuer zu einem trodenen 
Brei abgerührt und einſtweilen beijeite geftellt. 


Bat, 
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Fleiſch-Pudding, engliſcher 


Hierauf reibt man 100 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht nach und nach drei ganze Eier und 250 
bis 300 Gr. ſehr feingehacktes gebratenes Fleiſch, 
ſei es nun von Wildbret, Rind- oder Kalbsbraten, 
Geflügel oder mehreren dieſer Fleiſchſorten unter: 
einander, Salz, eine Priſe weißen Pfeffer und 
Muskatnuß fowie den Semmelbrei hinzu, ſchüttet 
die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene flache 
Pfanne oder eine viereckige, flache Blechform, ſtreicht 
die Oberfläche glatt, ſtellt das Pfanzel auf einen 
Dreifuß in eine ſehr gelind erwärmte Ofenröhre 
und bäckt es langſam gut durch, ſtürzt es aus, 
ſchneidet es in zolllange Würfel und läßt eg 2—3 
Minuten in der fiedenden Bouillon auffochen. 


Fleiſch-Plätzchen, kurländiſche. 1 Kilogramm 
rohes Rind-, Schweine- oder Lammfleiſch werben 
mit 180 Gramm Nierenfett fein gehackt und mit 
einem Ei, ?/, Liter ſaurem Rahm, fünf bis fechs 
Eplöffel voll geriebenem Weißbrot, etwas Gal; 
und ein wenig geftoßenem Pfeffer, Piment, Ingwer 
und Macis gemifcht, zu runden, breitgedrückten 
Kuchen von der Größe einer Cotelette geformt und 
in Butter gebraten, wobei man fie einigemal um: 
wendet. Nachdem man fie aus der Pfanne genommen, 
gießt man etwas heißes Wafjer zu der Sauce, 
und wenn dasjelbe völlig verdampft ift, wird die 
Sauce mit '/, Liter ſaurem Rahm dicklich gekocht 
und über ben Fleiſch-Plätzchen aufgegeben. 


Fleiſch zu pökeln, ſ. Einpöfeln. 


Fleiſch-Pudding. Zu 1—1'/, Kilogramm 
rohem oder gebratenem, feingehacktem Fleiſch einer 
oder verichtedener Art (übrigem Wild-, Rinder— 
oder Kalbsbraten oder auch faftigem rohen Rind— 
fleifh mit 250 Gr. gehacktem Nierenfett) miſcht 
man fünf Eplöffel gefchmolzene Butter, fünf ganze 
Eier, zwei Dotter, einige Löffel fetten füßen Rahm, 
zwei geriebene Mundbrote, die feingefchnittene Schale 
einer halben Citrone, etwas Salz, Pfeffer, Mus- 
fatnuß und eine gehadte, weichgebünftete Trüffel, 
rührt alles fehr gut durcheinander, füllt es in eine 
butterbeftrichene Form und kocht e8 2%/, Stunden 
im Wafjerbade. — Oder man reibt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, rührt nah und nach jechs 
Eidotter, 1 Kilogramm feingehactes Fleiſch, zwei 
geriebene Mundbrote, eine Obertaſſe voll Rahm, 
die Schale einer halben Eitrone, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und den Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzu, fchüttet die Maſſe in eine mit Butter beftrichene 
und mit Semmel ausgeftreute Form und bädt ven 
Pudding auf dem Dreifuß 11/,—2 Stunden, ftürzt 
ihn aus und giebt ebenjo wie zu dem obigen eine 
Sarbellen-, Trüffel- oder Madeira-Sauce dazu. 


Fleifch- Pudding, engliſcher. 125 Gr. Butter 
werden jchaumig gerieben, mit ſechs bis acht ganzen 
Eiern, einigen Löffeln Rahm, 1 Kilogramm rohen 
geihabten Aindfleiich, einer gehadten Chalotte, der 
Schale einer halben Eitrone, 90 Gr. in Waſſer 
geweichtem und ausgedrücdten Weißbrot, fieben 
bis acht feingehadten Sardellen, einigen in Butter 
gebünfteten, Heingejchnittenen Champignons, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gehörig vermengt und zu 


Fleiſch⸗Salat 


einem Ballen geformt, den man in ein mit Butter 
beſtrichenes Tuch einknüpft, 11/,—2 Stunden in 
ſiedendem Waſſer kochen läßt und mit einer pikanten 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Fleiſch-Salat. Hierzu laſſen ſich allerhand 
Uebexreſte von gebratenem, ja ſelbſt won ſaftigem 
gekochten Fleiſch vortrefflich verwerten, vorausge— 
ſetzt daß dasſelbe bald nach dem Erkalten zubereitet 
wird. Am beſten eignen ſich Kalbsbraten, Hirſch— 
und Rehbraten, auch Rinderbraten und ſelbſt gekochtes 
Rindfleiſch dazu; man ſchneidet das Fleiſch, welches 
ſorgſam von Fett, Haut, Knorpeln u. dergl. ge— 
ſäubert wird, in nicht allzukleine Würfel, miſcht 
je nach dem Verhältnis der Menge des Fleiſches 
90—125 Gramm gewäſſerte, ausgegrätete und in 
Heine Streifchen geichnittene Sardellen, auch ftatt 
deren einen ebenfo behandelten guten Hering, einige 
Eplöffel voll Kapern, etliche ebenfalls würflig ges 
ſchnittene ſaure Gurken oder Eſſiggurken, nach Be— 
lieben auch, namentlich an Rindfleiſch, eine bis 
zwei gehackte Chalotten hinzu, ſalzt wenig wegen 
der darin enthaltenen Sardellen, nimmt reichlich 
feines Speiſeöl und Weineſſig oder Eſtragoneſſig jo 
viel, als zum gehörigen Anſäuern erforderlich iſt, 
außerdem einige Meſſerſpitzen voll Pfeffer, mengt 
den Salat ſehr gut und garniert ihn dann mit 
Schnitten von hartgekochten Eiern, Pfeffergürkchen, 
kleinen, in Eſſig eingemachten Champignons und 
Bohnen, Streifen von geräucherter Zunge, geräucher— 
tem Lachs, Sardellen oder Briden. Nach Belieben 
fann man ihn auch mit einer Salat-Sauce an— 
madhen, die man aus etlichen hartgefochten Ei— 
dottern, welche nach und nach mit Provenceröl, 
etwas Senf, Ejtragoneffig, Salz und Pfeffer ver- 
rührt werden, berzuftellen „pflegt. Ueber andere 
Arten von Fleiſch-Salat j. die Artikel Stalienijcher 
Salat, Ruſſiſcher Salat, Nindsmaul-Salat 2c. 


Fleiſch-Schmarru. Drei bis vier Semmeln, 
von denen man bie Rinde abgejchnitten hat, jchneidet 
man in feine Scheiben, fchlittet Liter Milch, mit 
drei ganzen Eiern und einer Priſe Salz abgequirlt, 
darüber, läßt die Semmel gut darin aufweichen, 
mifcht feingehadten Kalbsbraten, womöglich auch 
eine gebratene Kalbsniere hinzu, ſchüttet Die Maſſe 
in 60 Gramm heiße Butter, läßt fie auf ziemlich) 
fharfem Feuer unten brammbraten, dreht fie mit 
einer Schaufel um und zerreißt den Schmarrn mit 
zwei Gabeln in große Broden, worauf man ihn 
jofort zu Tiſch giebt und meift zu grünem Salat 
ſerviert. 


Fleiſch-Strudel. Einen möglichſt fein aus— 
gezogenen Strudelteig (ſ. d. ſowie Apfel-Strudel, 
Chocoladen-Strudel ꝛc.) beſtreicht man mit zwei 
zerquirlten Eiern, beſtreut ihn mit gehacktem Fleiſch, 
namentlich Bratenreſten, die man mit fines herbes 
oder auch bloß mit einigen gehackten Chalotten 
und Peterſilie in Butter gedünſtet hat, rollt den 
Teig leicht zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig 
und kocht ihn in einem langen Caſſerol mit etwas 
ſiedender Milch oder überſtreicht ihn mit Ei und 
bäckt ihn auf einem Blech. 
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Fleurons 


Fleiſchvögel, ſchwäbiſche. Von einer Kalbs— 
keule ſchneidtt man je nach Bedarf 1—2 Kilo- 
gramm Fleiſch ab, zerteilt dasſelbe in handgroße 
Schnitten wie zu Schnitzeln, klopft ſie gut, ſalzt 
ſie ein wenig und beſtreicht ſie fingerdick mit einer 
pikanten Fleiſchfarce oder mit in Butter geſchwitzten 
fines herbes, auch bloß mit gehackten Chalotten, 
Peterſilie und Speckwürfeln, die in Butter weich— 
gedünſtet ſind. Dann rollt und bindet man die 
Schnitten feſt zuſammen, ſpickt ſie mit ſeinen Speck— 
ſtreifen, legt ſie in ein Kafjerol mit 125 Gramm 
Butter, einer Zwiebel, zwei Möhren, einen Lorbeer— 
blatt, zwei Citronenfcheiben ſowie etlichen Pfeffer 
und Gewürzkörnern, bünftet fie darin weich, minmt 
fie heraus, entfettet die Brühe, rührt einen Löffel 
Mehl hinein, gießt ein Glas Weißwein und etwas 
Bouillon zu, focht dies zufammen zehn Minuten 
auf, jeiht die Sauce durch, läßt fie mit 30 ©r. 
Kapern oder 50 Gramm gehadten Sardellen noch— 
mals aufwallen und giebt fie über den won den 
Fäden befreiten Fleiſchvögeln auf; ebenfo paßt eine 
Gurfen= oder Champignon-Sauce dazu. 


Fleiſch-Wandel, öſterreichiſche. Y, Kilogramm 
Rindslende, 1/, Kilogramm Kalbfleifch und Kilo— 
gramm Schinken werben feingehact oder in Würfel 
gefchnitten, mit drei Eiern, 125 Gramm Butter, 
zwei Eßlöffeln voll gehadter Beterfilie, Salz und 
Pfeffer vermijcht, in eine buttexbeftrichene Wandel 
(Reifform) gefüllt und Yangfam bei gelinder Hite 
17/, Stunden gebaden, um fie zu Gemüfen ver- 
ſchiedener Art aufzutragen. 


Fleifch » Ziviebad, Derſelbe beiteht aus dem 
eingedampften Fleifchjaft von Aindfleifch, das man 
zuvor von Knochen und Fett befreit hat; die Dickfich 
eingefochte Brühe wird mit Weizenmehl vermifcht, 
zu einem Zeige geformt, in Zwiebadformen gelegt 
und bei mäßiger Hite im Badofen gebaden. 
Diefer äußerſt dauerhafte, von Gail Borden aus 
Galvejton in Nordamerika erfundene Zwiebad 
eignet ich vortrefflich zur Verproviantierung von 
Soldaten im Kriege und für Schiffsmannjchaften, 
da er ſowohl zu Gemüſen gegejjen als zu Suppen 
— werden kann und reichlichen Nahrungsſtoff 
enthält. 


Fletſch. Eine Art Rotwein-Punſch, zu deſſen 
Herſtellung man die gelbe Schale von drei Citronen 
auf 375 Gramm Zucker abreibt, worauf man den 
Zucker zerſchlägt, in eine Terrine legt und mit 
2 Liter ſiedendem Waſſer und 3 Liter heißgemachtem 
Rotwein übergießt und den Punſch ſerviert, ſobald 
der Zucker gehörig zergangen iſt. 


Fleurous. Man rollt einen ungeſüßten Butter— 
teig meſſerrückendick aus und ſticht mit einem Blech— 
ausſtecher halbmond- oder blumenförmige Teigſtücke 
ab, die man auf ein mit Waſſer benetztes Back— 
blech legt, mit Ei beftreicht und im einen ziemlich 
heißen Ofen zu jchöner Farbe badt, um fie zur 
Garnierung von Fricafjees, Nagouts und ähnlichen 
Speifen zu verwenden an der Gtelle eines auf- 
gejeßten Schüfjelrandes von Blätterteig. 





Flib 


Flib. 12/, Liter leichtes dunkles oder helles 
Bier werden mit etwas ganzem Zimt, einem kleinen 
Stückchen Ingwer, zwei bis drei Nelken und etwas 
Citronenſchale zum Kochen gebracht; inzwiſchen 
zerquirlt man vier Eidotter mit einem reichlichen 
Weinglaſe Rum oder Arak, 2—3 Eßlöffeln Zucker 
und einem kleinen Löffel Kartoffelmehl, verrührt 
dies mit dem Bier, ſchüttet dasſelbe ein paarmal 
in zwei Gefäßen hin und her, gießt es zuletzt durch 
ein Sieb, damit die Gewürze zurückbleiben, und 
trägt es in Taſſen auf. » 


lieder oder Hollunder, franz. sureau, engl. 
elder. Der gewöhnlich ftrauchartige, oft aber auch 
zu einem ftarfen Baume gebeihende gemeine Flieder 
(Sambucus nigra) wädft in ganz Europa und 
auch in Norbafien wild, gebeiht faft in jedem 
Boden, Tiebt aber worzugsweife einen etwas ge— 
[Hütten Stand und bejikt eine außerordentliche 
Fortpflanzungs= und Vermehrungskraft, ba bei— 
nahe jedes Samenkorn aufgeht und jeder Stedling 
Wurzel ſchlägt. Die gefteverten Blätter und bie 
weißen, in großen Afterbolden beijammenftehenden 
Blüten haben einen ftarken, eigentümlichen und 
nicht fehr angenehmen Geruch, die ſchwarzroten 
Beeren ſchmecken füßjäuerlih. Die Blüten und 
Beeren, ja fjelbft Rinde und Wurzel finden viel- 
fache Anwendung als Hausmittel wie auch in ber 
Arzneitunde, namentlich dienen fie als ſchweiß— 
treibende, eröffnende Mittel und als Beftandteile 
zu erweichenden Umfchlägen, auch der Gaft der 
jungen Blätter wurde früher als Mittel gegen die 
Wafjerfucht benützt. Für die Küche gebraucht man 
ebenfalls Blüten wie Beeren zur Herftellung won 
verfchiedenen Speifen, Suppen und Getränten; 
die jungen Blattſproſſen werden bier und ba, 
namentlih in England, als Salat gegefien, doch 
ift dies wegen ihrer purgierenden Wirkung nicht 
ratjant. 


Sliederblüten, gebackene. Man pflüct bie 
voll aufgeblühten Dolden bei trocdenen, jonnigem 
Wetter, fpült fie in friſchem Waffer ab, unterfucht 
genau, ob fich Teinerlei Inſekten daran befinden, 
taucht fie in einen verfüßten Ausbacketeig (f. d.) 
ein, bädt fie einzeln in heißer Schmelzbutter aus, 
bejtreut fie mit Zuder und Zimt und giebt fie 
jofort auf. 


Flieder-Brandy, englifcher. Die völlig reifen 
Beeren werden von den Stielen gepflüct, in einer 
Preſſe ausgepreft und der Saft durch mehrere 
übereinandergelegte Haartücher gefeiht, worauf man 
ihn mit Zuder und einigen Gewürznelfen aufkocht, 
nah dem Erkalten mit Malz-Branntwein werjett 
(auf je 20 Liter Saft rechnet man 2 Liter Brannt- 
wein) und in einem Fäßchen im Keller aufbewahrt. 


lieder - Comput. Sehr reife Fliederbeeren 
werden von den Gtengeln befreit, gemwafchen, mit 
ſehr wenig Waſſer und dem nötigen Zuder ſowie 
einigen reifen, ausgefernten Pflaumen in einem 
Kafjerol zum Teuer gejet und zwei Gtunden 
langjam gekocht. Hierauf vöftet man zwei geriebene 
Semmeln in Butter, fchüttet fie zu dem lieder 
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Flieder⸗Suppe 


und läßt alles nochmals aufkochen, reibt das Compot 
durch ein Sieb, ſiedet es noch dicker ein und giebt 
es erſt nach völligem Erkalten zu Tiſche. 


Flieder-Eſſig. Man füllt eine Flaſche mit 
friſchgepflückten Fliederblüten, gießt ſo viel Wein— 
eſſig darüber, als die Flaſche zu faſſen vermag, 
und läßt ſie ſo vierzehn Tage lang in der Sonne 
oder an einem warmen Orte ſtehen, worauf man 
den Eſſig durchſeiht und zum Gebrauch in kleine 
Flaſchen füllt; man benützt dieſen Eſſig in Eng— 
land und Frankreich viel zu Fiſchgerichten. 


Flieder-Ketchup, englischer. Liter reife 
abgebeerte Fliederbeeren thut man in einen Stein⸗ 
topf, übergießt fie mit */, Liter kochendem Wein— 
eſſig und ftellt fie über Nacht in einen lauwarmen 
Dfen, ſchüttet am folgenden Morgen den Eſſig ab, 
ohne die Beeren zu preffen, kocht denfelben mit 
30 Gramm Chalotten, einem Blatt Macis, einem 
zolllangen Stückchen Ingwer, einigen Nelken und 
einem Theelöffel vol Pfefferförnern 6—8 Minuten 
Yang, läßt ihn exkalten, füllt ihn nad dem Er— 
falten famt den Gewürzen in Flaſchen und benützt 
ihn zu Fiſch-Saucen. 


Flieder-Milch. Bon den Stengeln gepflückte 
Fliederblüten wirft man in fiedende Milh, läßt 
fie einige Minuten ziehen, gießt die Milch durch 
ein Sieb, würzt fie mit Zucder und einer Meſſer— 
ſpitze Salz, quirlt fie mit mehreren Eibottern ab, 
fhüttet fie in eine Zerrine, feßt von dem mit 
Zuder zu Schnee gefchlagenen Eiweiß Klößchen 
darauf, die man mit Zuder und Zimt beftreut, 
und bedt die Terrine dann raſch zu, damit bie 
Schneeflößchen in dem Dampf der warmen Milch 
gargemacht werben. Zuweilen giebt man biefe 
Tlieder-Milchjuppe warn, meiftens aber kalt auf. 


Flieder-Mus. Die von den Stielen befreiten, 
fehr reifen Beeren werben gewafchen und dann mit 
fehr wenig Wafjer in einem Kafjerol oder Keſſelchen 
über gelindem euer kurze Zeit gekocht, woher man 
fie mit einem Holzlöffel fleißig umrührt und zer= 
drüdt; dann preßt man den Saft durch ein Tuch 
oder Haarfieb, kocht ihn mit Hinzufügung einer 
beliebigen Menge Zuder unter ftetem Rühren big 
zur Sirupdide ein, füllt ihn in Heine Steinbüchfen 
und bindet diefe nach dem Erkalten gut zu. Man 
benütst diefes Mus, welches durch zu ftarkes Ein- 
dicken einen bitteren Gefhmad erhalten würde, zur 
Bereitung der von vielen gern gegejjenen Flieder⸗ 
Suppe (auch Schibiden-Suppe genannt) oder als 
ſchweißtreibendes, ſchwach purgierendes Mittel, 


Slieder-Saft. Die mit jehr wenig Wafjer zu- 
geſetzten Sliederbeeren werben unter fleißigem Um— 
rühren und Zerbrüden kurze Zeit gekocht, worauf 
man ben Saft herauspreßt und ohne längeres Ein⸗ 
fieden in Heine Flafchen füllt, die man gut verkorkt 
und verfiegelt. 


Slieder- Suppe. Frifchgepflücte, fehr reife 
Fliederbeeren (zueiner Suppe für «—5 Perſonen 8—9 
Beerendolden gerechnet) werben abgebeert, gewaſchen, 
in einem irdenen Kafferol mit ganzem Zimt, Citronen⸗ 
ichale und fo viel Wafjer, daß fie davon bebedt 


Flieder⸗Wein 


ſind, langſam eine halbe Stunde gekocht, durch ein 
Sieb geſtrichen und mit dem nötigen Zuder, 1 Liter 
heißem Waſſer, einer Priſe Salz und einem Stückchen 
Butter wieder zum Kochen gebracht, worauf man 
die Suppe mit einem Löffel voll Kartoffelmehl, 
das man in ein reichliches Glas Weißwein ein— 
gerührt hat, abquirlt und über geröſteten Semmel— 
würfeln anrichtet. — Ein anderes Verfahren beſteht 
darin, daß man die Beeren gleich mit 1—1"/, Liter 
Waſſer zerkocht, dann duxchſchlägt, mit Zucker, Zimt 
und Citronenſchale würzt, mit einer hellgelben 
Mehlſchwitze einbrennt, gut damit verkochen läßt 
und zulett mit . Liter ſüßem Rahm abzieht und 
über geröfteten Semmelwürfeln aufgiebt. — Häufig 
verfocht man auch gefchälte und in Gtüde zer 
ſchnittene Aepfel, Birnen oder Pflaumen damit und 
in Holftein werdidt man die Suppe mit Hafer 
grüße, Sago oder Neismehl. 


Flieder-Wein. Dreizehn Kilogramm gut ab= 
geftielte veife Sliederbeeren werben eine Stunde lang 
in 50 Liter Waſſer gekocht. wobei man 30 Gramm 
Piment und 60 Gramm Ingwer hinzufügt; hierauf 

ſchüttet man 22 Kilogramm Zucker in einen Bottich, 
9 die Flüſſigkeit durch, preßt allen Saft aus 
den Beeren und ſchüttet dies über den Zucker, thut 
125 Gramm Cremortartari dazu, läßt die Flüſſig— 
keit ſo zwei Tage ſtehen, füllt ſie dann in ein 
Faß, deckt einen Ziegelſtein über das Spundloch 
und rührt den Wein jeden zweiten Tag einmal um. 
Wenn die Gärung vollendet iſt, gießt man 2—3 Liter 
Franzbranntwein hinzu, verſpundet das Faß und 
zieht nach vier Monaten den Wein auf Flaſchen. 


Flöbbe, oſtpreußiſche. Liter friſche ſüße 
Milch und ebenſoviel leichtes Bier, beides kalt, 
werben durch Hin- und Hergießen gut vermiſcht 
und mit dem nötigen Zucker nach Belieben verſüßt. 


Florentius. Eine Art kleiner Blätterteig⸗ 
Törtchen mit verſchiedenartiger Fülle; man ſticht 
z. B. nicht zu dünn aufgerollten Blätterteig mit 
einem Blech-⸗Ausſtecher in beliebigen länglichen oder 
runden Formen aus, beſtreicht dieſe Teigſtückchen 
mit Reineclauden⸗ oder Aprikofen-Marmelade und 
bäckt fie auf einem Blech in einem mäßig beißen 
Ofen. Weun fie aus dem Ofen kommen, läßt 
man die Florentins ein wenig auskühlen, bedeckt fie 
mit einer ftarken Lage von gezuderten Eiweißichnee, 
den man mit gejchnittenen, abgejhälten Piftazien 
befegt und mit Zuder befiebt, und überbäckt fie 
nochmals, glafiert fie zuletzt auch noch mit einer 
alüihenden Schaufel, Dan kann auch Heine Tarte⸗ 
Vettenformen mit bünnem Blätterteig ausfüttern 
und folgende Fülle dazu bereiten: 2 Liter Milch 
werden zum feuer gejelt, mit etwas Citronenſaft 
oder Ejjig augeſäuert und nad) dem wölligen Ge— 
rinnen auf ein Tuch gegoſſen, worauf man alle 
Feuchtigkeit recht gut ablaufen läßt und, den Käſe 
durch ein feines Sieb ftreiht. Dann rührt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nad) und 
nach ſechs Eibotter, 200 Gramm Zuder, 8—9 
Gramm feingeftogene bittere Mandel, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und ben 
Käfe hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, füllt die 
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Flunder, gebaden 


Törtchen damit, bedeckt fie mit einem Teigdeckelchen 
oder einent Gitter bon Teigſtreifen, bädt jie in 
einem mäßig beißen Ofen und beftreicht fie mit ‚ges 
zuckertem Eiweißſchnee, der nochmals überbacken wird. 


Floſter. Ein beliebtes amerikaniſches Sommer⸗ 
getränk; in ein großes und weites Glasgefäß legt 
man ein Stück Eis, 3—4 Citronenſcheiben, ſechs 
Pfirſichblätter, gieft 1/, Liter She, 1/, Titer 
Nußwaſſer und eine Flaſche auf Eis gefühltes 
Sodawaffer hinein, verfügt das Ganze nad) Bes 
lieben und mifcht es gut*durcheinander. 


Flott, ſ. v. w. Rahm, ſ. d. 


Flummery, engliſcher. Drei tüchtige Koch— 
löffel voll feines Hafermehl werden 24 Stunden 
in kaltem Waſſer eingeweicht, dann ſchüttet man 
das Waſſer ab, gießt friſches darauf und wäſſert 
es nochmals fo Yange, ftreicht banır Die ganze 
Maſſe duch ein Haarfieb und kocht e8 unter bes 
jtändigem Umrühren zu einem dicken Brei, ben 
man mit zwei Eßlöffeln Zuder umd einem Löffel 
DOrangenblütenwafjer vermiſcht, in eine Schüſſel 
ausſchüttet und mit einer Milch- oder Wein-Sauce 
ſerviert. 


Flummery, feiner. 50—60 Gramm Gelatine 
werben drei Viertelſtunden lang in */. Liter Waſſer 
gekocht und durch ein Tuch geſeiht; dann fügt man 
80 Gramm Zucker, , Liter Sheny, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und ben 
Saft von dreien hinzu, wermifcht unter fortwähren= 
dem Rühren dieſe Maſſe mit %/, Liter gefochtem 
und wieder erfaltetem Rahm und füllt fie in eine 
große, in Waſſer eingetauchte Form oder mehrere 
kleine Formen, läßt fie über Nacht kalt ftehen und 
verziert fie nach dem Ausftürzen mit rundherum 
gefteckten bünnen Mandelftreifen oder mit einge 
machten Kirſchen. Anjtatt des Rahms kann man 
auch fieben Bis acht gut zerquirkte Eidotter zur Dem 
Flummery rühren. 


Flunder, franz. fletan, engl. flounder, Tat. 
Platessa flessus. Gehört zur Familie der Schollen 
oder Geitenfhwimmer, bat einen kurzen breiten, 
rundlich geformten, ziemlich glatten Leib, die beiden 
Augen meift auf ber, rechten Ceite; der braune, 
gelbgefleckte Oberleib ift mit Kleinen Stacheln be— 
jest, der Unterleib mit dunklen Flecken bedeckt. Er 
ift befonders häufig in der Nord» und Oſtſee und 
fein Fleiſch gilt — im Herbſt für außer— 
ordentlich ſchmackhaft; aus Memel und anderen 
Oſtſeeſtädten wird er vorzugswaife im geräucherten 
Zuſtande in Menge ausgeführt. 


Flunder, gebacken. Ein friſcher, geſchlachteter 
und ausgenommener Fiſch wird geſchuppt, von 
Floſſen und Kiemen befreit und in Stücke zer— 
ſchnitten, falls man nicht, wie dies meiſt geſchieht, 
lieber mehrere kleinere Fiſche zum Backen verwendet, 
die man ganzläßt. Dann reibt man fie tüchtig 
mit Salz ein, ftellt fie zwei Stunden hin, trocknet 
fie ab, wendet fie in geſchlagenem Ei und geriebes 
nem Wäßbrot, bäckt ſie in Butter, heißem Oel 
oder zerlaſſenem Speck und garniert ſie mit aus— 
gebackener Peterſilie. 








Flunder, gedämpft 


Flunder, gedämpft, Der gehörig worbereitete 
Fiſch wird ganz oder in Stüden 1—2 Stunden 
eingeſalzen hingeftellt, abgetrodnet, in ein Kaſſerol 
gelegt, mit Liter kräftiger Fleiihbrühe, einem 
Glaſe Portwein oder Notwein, Pfeffer- und Ge— 
würzförnern und einem Blatt Macis gut zugebedt 
20 Minuten gedämpft, dann herausgenonmen, 
worauf man die Brühe mit heller Mehlichwite, 
etwas Eifig, Sardellen-Eſſenz und jehr wenig Pfeffer 
und Salz nod eine Weile verfocht und über dem 
Flunder anrichtet, zu dem man Übrigens auch eine 
boländiihe Sauce geben kann. 


Flunder, gekocht, Mehrere friſche Flundern 
werben gehörig gereinigt, eingefalzen zwei Stunden 
bingeftellt und in kochendes Salzwaſſer gelegt, in 
welches man 40—50 Gramm frifche Butter, Pfeffer- 
und Gewürzförner, zwei Blättchen Macis und 
einige Löffel Eſſig thut. Man ſchäumt die Brühe 
gut ab, laßt die Fiihe 10—15 Minuten kochen, 
nimmt fie heraus und legt fie auf cine Schüjjel. 
Eine dazu geeignete Sauce iſt holländiſche Sauce 
oder auch folgende: 125 Gramm Butter werden 
geihmolzen, mit einem Eßlöffel Mehl verrührt 
und mit einigen Kellen voll Fiſchbrühe verkocht, 
dann mit einen Glaſe Madeira und dem Gaft 
einer halben Eitrone vermifcht und in einer Sauciere 


zum Fiſch gegeben. 


Flunder, fricafjiert. ?/, Liter Weißwein wird 
mit einem Dutzend Keingejchnittener Auſtern und 
deren Wafjer, drei gehadten Sarbellen, ſehr wenig 
Salz, Pieffer und Musfatnuß einige Minuten 
verfocht, worauf man das aus Haut und Gräten 
gelöfte, im zierliche Stüde zexlegte, in Et und 
Semmel gefehrte und in Butter ausgebadene Fleiſch 
eines größeren Flunders in die Sauce legt, 60 Gr. 
Butter hinzufügt und dies noch eine kurze Zeit 
zufammen dämpft. 


Förtchen, Holjteinifche, oder Bombeischen. 
Hierzu bedarf man einer irdenen Form mit einer 
Anzahl Vertiefungen, ganz in der Art wie bie 
Windbeutelfornen, nur müſſen die Vertiefungen 
zu den Förtchen etwas breiter umd flacher jet. 
Den Teig ftellt man ber, indem man 125 ©r. 
Butter zu Schaum rührt, ſechs Eidotter, 200 Gr. 
Mehl, */, Liter Rahm oder Mil, zwei Eßlöffel 
Zuder, etwas geftoßenen Zimt und Kardamomen, 
wie zuletzt noch den Schnee der ſechs Eiweiße 
binzurührt. Hierauf läßt man etwas geſchmolzene 
Butter in den Bertiefungen heiß werden, füllt 
einen reichlichen Löffel Teig hinein, belegt denſelben, 
fowie ex begonnen hat, Feftigfeit anzunehmen, mit 
würflig geſchnittenen Aepfeln, Apfelmus, Pflaumen 
mus oder Roſinen, ſchüttet noch einen Löffel Teig 
oben dariiber, bäct die Förtchen erſt auf der einen 
Seite hellbraun, wendet fie um und läßt auch die 
andere Seite gut durchbaden, nimmt fie heraus 
und füllt aufs neue Butter und Teig in: die leer= 
gewordene Bertiefung. Man fann fie ebenjo ohne 
Fülle oder gleich mit den Aepfeln oder Rofinen 
vermiſcht baden; zu erfterer Art ſchlägt man acht 
bis zehn Eidotter mit 60 Gramm Zuder zu Schaum, 
rührt Y/, Kilogramm feines Mehl, 1'/, Liter Milch, 
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Fondue auf gewöhnliche Art 


70 Gramm gefchmolzene Butter, eine Priſe Salz, 
die abgeriebene Schale einer Citrone und etwas 
Zimt darunter, fügt den Schnee der Eiweiße hinzu 
und bädt von dem Teig; zu letzterer Art macht man 
einen Hefenteig, indem man acht Eidotter mit 1 Liter 
lauwarmer Milch, 125 Gramm geſchmolzener Butter, 
750 Gramm Mehl, 50 Gramm Zucker, der ab— 
geriebenen Schale einer Citrone, 125 Gramm 
Korinthen, einer Priſe Salz und 40 Gramm auf: 
gelöfter Preßhefe verrührt, den Teig zwei Stunden 
gehen läßt, 1 Kilogramm gute Aepfel in Würfel 
jhneidet, mit Zuder und etwas Rum eine zeitlang 
mariniert und zuletzt, wer der Teig gehörig aufs 
gegangen ift, nebjt dem Schnee der acht Eiweiße 
daruntermiſcht. 


Fogäs oder Fogaſch, lat. Perca lucioperca, 
ein ſehr wohlſchmeckender großer Fiſch, der haupt— 
ſächlich im Neuſiedler- und Platten-See in Ungarn 
gefangen und wegen ſeiner beiden hervorſtehenden 
Zähne auch Zahnfiſch genannt wird. Er gehört 
zum Geſchlecht der Zander und wird auch ebenſo 
zubereitet, meiſt mit holländiſcher Sauce oder 
auf ungariſche Nationalweiſe als Paprikäs; das 
heißt, man ſchlachtet die Fiſche, nimmt fie aus, 
läßt fie eine Stunde geialzen daſtehen, ſchneidet 
fie in Stücke, vöftet eine feingehacdte große Zwiebel 
und einen Kaffeelöffel vol Paprika in Butter, legt 
die Fiſchſtücke darauf, gießt entweder bloß Waſſer 
oder Liter ſchwache Fleiſchbrühe, */, Liter 
Rahm und einige Löffel Eſſig hinzu, läßt die 
Fiſche langſam darin weichdämpfen, nimmt ſie 
heraus, rührt die Brühe mit zwei Eidottern, dem 
Saft einer Citrone und etwas geſchmolzener Butter 
ab, ſchlägt ſie zu dickem Schaum und richtet ſie 
über dem Fiſch an. 


Foie, Leber, ſ. d. Foie de veau, Kalbsleber, 
ſ. d. Foie gras, Gänſeleber, |. d. 


Fond. So nennt man den zurückgebliebenen 
Saft von allem gedämpften, gebratenen oder in 
der Braife- gejottenen Fleiſch; joll der Fond als 
Sauce benutt werden, jo kocht man ihn mit ein 
wenig leichter Brühe auf, feiht ihn durch, entfettet 
ihn und verdickt ih mit etwas Kartoffelmehl oder 
einer Mehlſchwitze, fügt wohl auch noch irgend eine 
pifante Würze hinzu und macht eine Kapern-, 
Sarbellen, ZTrüffele oder Champignon= Sauce 
daraus. 


Fondant, jchmelzend, Bezeichnung für auf der 
Zunge jchmelzende Bonbons. 


Fondue, eine Art Rühreier mit Käfe, bie man 
als appetit- und burfterregende, angenehm pifante 
Speife häufig als Hors d’oeuyre nad) ber 
Suppe giebt. 

Fondue anf gewöhnliche Art. 250 Gramm 
Schweizerfäfe werden feingerieben und mit Drei 
Eidottern und Liter Rahm verrührt, worauf 
man in einem tiefen Kaſſerol oder einer die Hitze 
gut vertragenden Schüſſel 40—50 Gramm’ frifche 
Butter jchmelzen läßt, die Mafje hineinſchüttet und 
über ziemlich ftarfem Feuer fo lange umrührt, 
bis fie ringsherum zu kochen umd zu fteigen be- 


Fondue à la Brillat-Savarin 


ginnt; man muß ſie dann ſofort in derſelben oder 
einer anderen, ſehr gut erwärmten Schüſſel zu Tiſch 
bringen. 


Fondue A la Brillat-Savarin. Man rechnet 
auf jeden Gaſt zwei Eier, wiegt dieſelben in der 
Schale, ſchlägt ſie in ein Kaſſerol, mengt das 
Dritteil ihres Gewichts geriebenen Schweizerkäſe 
und das Sechsteil Butter, auf jedes Ei einen Eß— 
löffel voll Milch mauche nehmen auch ſtatt der 
Milch Weißwein), ſehr wenig Salz und reichlich 
Pfeffer hinzu, verrühtt das Ganze über lebhaftem 
Feuer, bis das Eiweiß zu gerinnen beginnt, und 
jerotert die Speiſe jo raſch als möglich in einer 
wohlerwärmten Schüffel. 


Fondue auf englifche Art. ®/, Liter Milch 
werden mit 30 Gramm Butter zum Kochen. ge= 
bracht und mit 60 Gramm in Falter Milch ges 
riebenem Arrowroot verquirlt; dann laßt mar Dies 
auskühlen, thut vier gefchlagene Eidotter, einen 
Kaffeelöffel Salz, eine. Priſe Cayennepfeffer und 
125 Gramm geriebenen Parmeſankäſe, ſowie dei 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, jchüttet die Mafje 
in eine mit gebuttertem Papier ausgefleidete 
Soufflefhüfjel und bäckt fie vafch in einen heißen 
ml worauf man die Fondue augenbliclich aufs 
giebt. 


Fondue auf italienijhe Art. 250 Gramm 
geriebener Parmeſankäſe werden zu "/, Liter Rahm 
gejchüttet, der zuwor mit zwei Löffeln Mehl über 
dem Feuer Dicklich verrüiärt worden war; mar Yaßt 
alles etwas auskühlen, thut eine priſe Salz, vier 
geſchlagene Eidotter und den Schnee der vier Ei— 
weiße hinzu und füllt eine mit gebuttertem Papier 
ausgelegte Form zur Hälfte damit, bäckt die ſehr 
hoch aufgehende Fondue in einem heißen Ofen und 
ſerviert ſie ſogleich. 


Fondue in Papierkäſtchen. 125 Gramm 
Parmeſankäſe und ebenſoviel Schweizerfäfe werden 
gerieben, mit 140 Gramm zexlafjener, frifcher Butter, 
einer reichlichen Meſſerſpitze geftoßenen weißen 
Pfeffer, einen Kaffeelöffel voll Zucker, einer Priſe 
Salz, zehn Eidottern und dem Schnee der zehn 
Eimeiße gut vermiſcht, in längliche Käftchen von 
fteifem Papier gefüllt, in einem ziemlich heißen 
Dfen ſchön gelbgebaden und augenblicklich zur 
Tafel gegeben. 


Fontaine. Die Vertiefung oder Grube, welche 
man bei der Bereitung eines Teiges in das auf 
dem Badbrett aufgehäufte Mehl macht, um die 
aufgeichlagenen Eier, die Butter und andere Be— 
ſtandteile hineinzufchüitten, nennt man in ber Küchen 
ſprache Fontaine. 


Forelle, franz. truite, engl. trout, lat. Salmo 
fario. Diefelbe gehört zu ben feinften und ges 
ſchätzteſten Fif ſchen, zählt zur Gattung ber Salme 
ober Lachſe, iſt ein Raubfiſch umd lebt vorzugsweiſe 
in klaren, —— Gebirgs- oder Wald- 
bächen von Nord» und Mitte-Europa, Ajien und 
Nord-Amerifa. Die gemeine oder Bach-Forelle hat 
einen dunkelgrünen, ſchwarz- oder braungeflecten 
Rüden, grünlichgefbe ©eiten und weißen Bauch), 
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Forelle in Aſpie 


auch iſt ſie mit roten Flecken auf hellerem Grund 
geſprenkelt; in ſehr klaren und kalten Gebirgswäſſern 
iſt ihre Grundfarbe dunffer, in den Alpenbächen 
faft ſchwarz. Sie wird meift nicht fehmwerer als 
1'/, Kilogramm, doch findet man auch Eremplare 
von 3—4 Kilogramm; fie fpringt zuweilen bis 
1 Meter Hoch aus dem Wafjer über einen Wafjer- 
fall oder nach Inſekten; man fängt fie mit Angel, 
was jehr worfichtig geſchehen muß, da die Forelle 
äußerſt liſtig und ſcheu iſt, oder in Reuſen, mit 
Hamen, Netzen und Nachtſeilen. Auch hält oder 
zieht man fie im ſchattigen, tiefen, klaren Forellenz 
teihen mit hoben Ufern, Fiefigem Untergrund und 
ftetem Zufluß von frifchem Duellwafjer, die ſich 
bejonders gut zur künſtlichen Forellenzucht eignen. 
Die Forellen ſind am fetteſten und ſchmackhafteſten 
im Mai, Juni und Juli, verlieren dagegen im Herbſt, 
wo bie Laichzeit iſt, und im Winter ihren eigen⸗ 
tümlichen feinen Wohlgeihmad faft gänzlich, bie 
Bachforellen find befjer als die Teichforellen und 
bie kleineren feiner als bie großen. Ihr Fleiſch 
ift ſehr leicht verdaulich und wird Daher auch Kranken 
und Rekonvalescenten oft verordnet, doc müſſen 
fie fofort, wenn fie aus dem Waſſer kommen, zu⸗ 
bereitet werden, da ſie ſehr ſchnell abſtehen und an 
Geſchmack verlieren. Die Rot- und Goldforellen, 
welche größer werden als die Bachforellen und meiſt 
in Gebirgsſeen leben, ebenſo die Tachsforellen mit 
rötlihen Fleiih, in Flüffen, Seen und Zeichen 
vorfommend, ſchmecken zwar vecht gut, aber bei 
weiten nicht fo fein wie die gewöhnlichen. 


Sorelle in Aſpie. Hierzu wählt man am 
liebſten Kleine Forellen, welche jehr worfichtig ges 
ſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, auf einer Schüſſel 
mit warmem Eſſig übergoſſen und mit Papier be— 
deckt werden, damit fie eine jchöne blaue Farbe 
annehmen. Dann fett man bloß jo viel Wafjer 
zum Feuer, daß Die Fiſche eben davon bededt werden, 
fügt einige Löffel Eifig, ein Lorbeerblatt, einen 
Löffel Salz, etliche Pfefferfürner, nach Gefallen auch 
Citronen= und Zioiebeljcheiben hinzu, läßt Dies zum 
Kochen kommen, nimmt das Kafjerol aus dem 
Ofen, legt die Forellen hinein, deckt fie mit Papier 
zu und laßt fie eine Biertelftunde iiber gelindem 
Feuer ſtehen, ohne daß fie ſieden, hebt fie heraus 
und läßt fie erfalten. Man gräbt nun eine ovale, 
ziemlich tiefe, mit Oel beſtrichene Form in klein— 
geſchlagenes Eis, gießt eine dünne Schicht Aſpic 
hinein, legt den Boden mit einer netten Verzierung 
von Citronen- und Trüffelfcheiben, Schnitten von 
hartgefochten Eiern, Kapern und Krebsſchwänzen 
aus, ſchüttet eine neue Schicht Aſpic darauf, läßt 
ſie erſtarren, thut dann eine Lage Forellen der Länge 
nach, nicht zu dicht nebeneinander und nicht zu nahe 
an den Rand der Form, hinein, übergießt ſie 
mit Aſpic und, falls die Form tief genug ift, 
jpäter noch eine zweite Forellenjchicht, auf die man 
abermals gemügendes Aſpic fehüitte. Wenn alles 
nad) Berlauf einiger Stunden gehörig feit geworben, 
taucht man die Form einen Moment in warmes 
Waſſer, wiiht fie gut ab und ftürzt fie auf eine 
Schüfjel, die man mit Peterfilie und ausgezacten 
Citronenſcheiben garniert. 





a a 


u 


Forelle, blaugejotten 


Forelle, blaugefotten. Man nimmt die Fiiche 
durch einem nicht zu langen Einjchnitt am Bauch, 
dicht am Kopfe, aus, wäjcht und ſchuppt fie, ſäubert 
fie inwendig gut mit einen ſchmalen, fpitigen 
Meffer und krümmt fie, indem man den Schwanz 
mittel eines durchgezogenen und zufammengefnüpften 
Fadens im Maule befejtigt. Dann übergießt mar 
fie mit warmem Eifig, bedeckt fie mit Papier und 
ftelft fie womöglich in Zugluft, damit fie beim Ab- 
kochen nicht aufreißen; inzwijchen fett man ein 
Kafjerol mit wenig Waffer und etwas Weineffig oder 
mit Halb Weißwein, halb Waffer, einem tüchtigen 
Eßlöffel Salz, einem Lorbeerblatt, etlichen Citronen— 
ſcheiben und Gewürzkörnern zum Feier, legt die 
Forellen ein, wenn der Fiſchſud kocht, läßt fie nicht 
länger als eine Bierteljtunde über fehr gelinber 
Wärme fachte garkochen, nimmt fie heraus, bejprengt 
fie mit etwas faltem Waffer und garniert fie beim 
Anrichten mit Peterfilie. Man reicht friiche Butter, 
Eifig (ſehr oft Himbeereffig) und Del oder eine 
bolländiihe Sauce dazu. Nach der Anficht vieler 
Feinſchmecker ſoll man die Forellen nad) dem Blauen 
nur in fehr ſtark gefalzenem Waffer ohne alle weitere 
Zuthaten als den zum Blauen verwendeten Eifig 
fochen, um ihnen all ihr eigentümliches Aroma uns 
geihmälert zu bewahren. 


Forellen in Butter-Sauce, Nachdem die Fiſche 


blaugeſotten worden, läßt man in einem Kafjerol 


125 Gramm friihe Butter zergehen, rührt einen 
Kochlöffel vol Mehl Hinzu und gießt °/, Liter 
Fleiſchbrühe oder Fiſchbrühe an, läßt diefe Sauce 
mit dem Saft einer halben Citrone und einem Blatt 
Macis unter beftändigem Umrühren eine kurze Zeit 
fochen und richtet fie über dem Forellen an. 


Forelle, gebaden. Steine Fijche werben ge= 
ſchuppt, am Kopf ausgenonmen, gewajchen, auf 
beiden Geiten mehrmals eingeferbt, mit Salz ein= 
gerieben und eine halbe Stunde an einen kühlen Ort 
geitellt. Dann trocknet man fie mit einem Tuche 
ab, wendet fie in Mehl, in zerquirlten Eier und 
zuleßt in geriebener Semmel, bäckt fie in heißer 
Schmelzbutter ſchön hellbraun, befränzt fie beim An— 
richte mit ausgebadener Peterfilie und giebt fie 
mit grünem Salat, jungem Gemüfe oder Citronenz= 
viertelm zu Tiſch. 


Forelle, gebraten. Die Fiſche werben aus— 
genommen, gejchuppt, gewaſchen, abgetrodnet und, 
je nach ihrer Größe, ganz oder in Stücke zer 
ſchnitten mit Salz bejtreut und in eine Marinade 
von Citronenfaft und weißen Pfeffer gelegt. Nach 
einer halben Stunde wendet man fie in Provenceröl 
und geriebener Semmel um, brät fie auf den Roft 
hellbraun und giebt fie mit einer Sarbellen=, Krebs⸗ 
oder Kapern-Sauce auf. — Oder man Yäßt die 
zugerichteten Fiſche, nur mit Salz betreut, eine 
Stunde ftehen, trocnet fie gut ab, wendet fie in 
zerlaſſener Butter und in Weizenmehl, das mit einem 
Kaffeelöffel voll Curry Pulver vermiſcht ift, und 
brät fie auf beiden Seiten. 


Forelle, gefüllt. Nachdem mar mehrere größere 
Forellen gefhuppt, ausgenommen und gevafchen 
bat, bereitet man eine Fiſchfarce (f. d.) aus Karpfen- 
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Forellen, mariniert 


fleifich mit Trüffeln und Champignons, Peterfilie 
und Chalotten nebft einigen Eiern und etwas ein— 
geweichtem Weißbrot, Salz, Pfeffer und Muskat— 
nuß, füllt die Forellen damit, kocht fie in einem 
Fiſchſud von Weifwein, Salz, Zwiebelicheiben, 
Peterſilie, Torbeerblättern und einen Zweige Thy- 
mian ziemlich weich, Yäßt fie exfalten und abtropfen, 
paniert fie zweimal mit gefchlagenem Ei und ge= 
tiebener Semmel, bäckt fie in Butter und ferviert 
fie mit einer Tomaten-Sauce. 


Forellen, geſpickt, auf öfterreichifche Art. Die 
wie gewöhnlich vorbereiteten Forellen werden blau, 
aber nicht zu weich gefotten, nach den Erkalten 
mit Streifen von Krebsſchwänzen gefpiet und in 
folgender Sauce nochmals aufgefocht. 70 Gramm 
Butter werden zerlafjen, mit einem Löffel Mehl zu 
einer hellen, dünnen Mehlſchwitze verrührt und mit 
etwas Bouillon, dem Saft und der Schale einer 
halben Eitrone nebft einer mit zwei Nelken beſteckten 
Zwiebel gut verkocht; die Sauce wird fpäter über 
den Fiſchen aufgegeben. 


Forellen mit feinen Kräuter, Mehrere größere 
Forellen werden ausgenommen, gewaschen und in 
Stüde zerfchnitten oder aus Haut und Gräten 
gelöft und in einzelne Scheiben zexrteilt, gejalzen 
und mit 2-3 Eßlöffeln voll fines herbes (ge— 
hadten und in Butter gefchwißten Champignons, 
Chalotten und Peterfilie) nebft 125 Gramm frischer 
Butter raſch auf beiden Geiten gedünſtet, wobei 
man achtgeben muß, daß die Kräuter nicht Braun 
werben. Hierauf gießt man die Butter ab, ſchüttet 
einige Xöffel weiße Coulis hinzu, würzt dieſelbe 
mit dem Saft einer halben Citrone und einen 
Stück Sarbellenbutter, kocht fie noch einmal mit 
den Forellenftücen auf und richtet fie darüber an, 


Forellen mit Kreb3-Sauce, Gut worgerichtete 
Forellenſtücke oder ausgelöfte, zerſchnittene Forellen— 
filets werden eine Weile eingeſalzen hingeſtellt und 
dann in einer mit Krebsbutter ausgeſtrichenen Pfanne 
über dem Feuer geſchwenkt, bis ſie weich ſind, 
worauf man ſie mit einer Krebs-Sauce aufgiebt. 


Forellen, mariniert. Die geſchuppten, aus— 
genommenen und gewaſchenen Fiſche werden mit 
Salz eingerieben eine Stunde hingeſtellt, dann 
abgetrocknet, mit Oel oder Butter beſtrichen und 
unter wiederholtem Beſtreichen auf dem Roſte ges 
braten, nach dem Erkalten mit dazwijchengeitreuten 
Lorbeer- oder Rosmarinblättern, Pfefferkörnern, 
Citronenſcheiben und etlichen Nelken in einen großen 
Steintopf oder eine Terrine geſchichtet, bis das 
Gefäß voll iſt, worauf man abgekochten, guten 
Weineſſig nach dem Erkalten darübergießt und das 
Gefäß gut zubindet; damit keine Luft zudringen 
kann, ſchüttet man am beſten noch etwas Del 
oben darauf. — Ober man Tegt die gebratenen 
Forellen nach dem Ausfühlen ohne alles Weitere 
in das Gefüß und kocht die Marinade von halb 
Weinejfig, halb Weißwein mit einigen geichälten 
Chalotten, Lorbeerblättern, Salz, Pfefferkörnern, 
Nelken, Eitronenfchale nebft einen Bündel Eftragon, 


Forellen in Mayonnaiſe 


Salbeiblättern und Majoran, Yaßt fie Falt werden 
und gießt fie über die Fiſche, jo daß diejelben 
gerade davon bevedt find. 


Forellen in Mayonnaife. Größere, gereinigte 
Forellen werden in Stüde zerfchnitten, kleinere ganz 
gelaſſen und blau gejotten, worauf man fie erkalten 
Yäßt, von Haut und Gräten befreit, in nette Stücke 
zerlegt und biefelben in einer biden Mayonnaife 
(j. d.) umwendet, auf einer Schüffel anrichtet, mit 
Mayonnaife begiegt und mit Afpic, Miredpickles, 
Sardellen, harten Eiervierteln und Kapern ausputzt. 


Forellen in Rotwein, Die gereinigten und 
in GStüde oder FiletS zerteilten Fiiche werben mit 
einigen Chalotten, einem Löffel Salz, mehreren 
Citronenfcheiben, einem Blatt Macis, Pfefferkörnern 
und einem Bündelchen Beterfilie in ein Kafjerol 
gelegt, mit , Liter Rotwein übergoſſen und eine 
Diertelftunde darin gekocht. Dann nimmt man fie 
heraus, ſeiht die Brühe durch, verkocht fie mit 
einem in Mehl gerollten Stüd frifcher Butter und 
giebt fie über den Fiſchen auf. 


Forellen auf Schweizer Art. Man fett 
1 Liter Weißwein und ebenfoviel Fleiſchbrühe mit 
einer Handvoll Salz, einem Stück braungeröfteten 
Schwarzbrot, einigen Chalotten, einem Bünbelchen 
Peterfilie, zwei Citronenfcheiben, einem Blättchen 
Macis und etlichen Pfefferförnern zum Feuer und 
jobald dieſer Fiſchſud kocht, legt man die jauber 
gereinigten, geküümmten Forellen hinein, dedt das 
Gefäß zu, läßt die Fiſche eine Biertelftunde darin 
fieden, nimmt fie heraus, feiht die Brühe durch, 
verdict fie mit einer hellen Mehlſchwitze und richtet 
fie über den Forellen aut. 


Forellen mit verjchiedenen Saucen. Die aus 
Haut und Gräten gelöften Fiſche werden im zier— 
liche Filets zerlegt, die man falzt, in Mehl umfehrt, 
in zerquirlte Eier taucht und mit geriebener Gent: 
mel beftreut, worauf man fie in einer Pfanne mit 
Butter hellbraun bäckt und mit Auftern=, Tomatenz, 
Kapern- oder Sardellen-Sauce aufträgt oder auch 
um junge Erbſen, Spargel u. dergl. garniert. 


Forellen in Tofayer. Die gereinigten Forellen 
werden auf beiden Geiten mehrmals eingeferbt, ge 
jagen und in einem Kafjerol mit Tokayer über- 
aoffen, fo daß fie gerade davon bebedt find; man 
fügt einige Xorbeerblätter, Rosmarin, Macis, Salz 
und ein wenig Safran hinzu, Focht die Fiſche darin 
weich, feiht die Brühe durch, verdickt fie mit etwas 
in Mehl gerollter Butter, drüct den Saft einer 
halben Citrone hinein und ſerviert fie über den 
Fiſchen. 

Formen auszuſtreichen. Die Formen von 
Kupfer, Blech oder Thon, welche man zum Backen 
von Mehlſpeiſen, Paſteten oder Kuchen benützt, 
müſſen vor dem Einfüllen des Teiges gut mit 
Butter ausgeſtrichen werden, wozu man am beſten 
die Butter klärt, wieder ein wenig erſtarren läßt 
und dann einen eigens dazu beſtimmten Pinſel 
hineintaucht, mit dem man die ganze Form recht 
gleichmäßig und fett überwiſcht; will man die 
Butter nicht klären, ſo muß man ſie wenigſtens 
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Frangipan-Kuchen 


zu Schaum verreiben, denn rohe Butter läßt ſich 
nie ordentlich regelmäßig verteilen. Nach dem Aus— 
ſtreichen beſiebt man diejenigen Formen, aus denen 
die Mehlſpeiſen oder Kuchen geſtürzt werden ſollen, 
mit harter, geriebener Semmel, geſtoßenem Zwie— 
back, zuweilen auch mit geſtoßenem Zucker, damit 
ſich das Backwerk leichter herauslöſt, was wiederum 
bei Auflaufen u. dergl. nicht notwendig iſt, da dieſe 
in der Backform zu Tiſche gegeben werden müſſen. 


Formkuchen, kleine. Man beſtreicht eine An— 
zahl kleiner geriefter Formen von Blech oder Thon, 
die gewöhnlich um nicht viel größer ſind, als die 
zu Törtchen, gut mit geklärter Butter, ſtreut ſie 
mit geriebener Semmel aus und füllt ſie mit 
folgenden Teig. Kilogramm feines Mehl wird 
mit 25 Gramm aufgelöfter Hefe, zwei Ehlöffeln 
voll geſchmolzener Butter, zwei Löffeln Zucker, 
einem Ei, 60 Gramm Korinthen und etwas Rahm 
zu einem leichten Teige vermijcht, dem mar mit dem 
Kochlöffel fo lange bearbeitet, bis er Blafen wirft, 
worauf man fofort jede der Kleinen Formen zur 
Hälfte damit anfüllt, auf ein Backblech ftellt, den 
Teig darin aufgehen läßt und die Kuchen dann in 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun bädt, mit Zucker 
beftreut und zum Kaffee ferviert. 


Foulque, Waſſerhuhn. 


Fourniture zum Salat. Unter dieſem Namen 
verfteht man die Salatkräuter, welche, namentlich 
in Frankreich, häufig als Zuthat zu dem Kopfz, 
Blatt und Endivien-Salat benüßst werden. Es 
find dies: Kerbel, Wafjerkreffe, Schnittlauch, Eſtra— 
gon, Steinbrech, Balfam-Minze, Borretih, Pim— 
pinelle, weißes Wollraut, Ochienzunge ſowie 


Veilchenblüten und die Blüten der Kapuzinerkreſſe. 


Fours fins, feines Deſſertbackwerk. 


Fraise, Erobeere, f. d.; Fraise de bois, Wald- 
erdbeere. 


Framboise, Himbeere, ſ. d. 


Frangipan. So nennt man eine Art Creme 
zur Füllung von Mehlipeifen und Torten nad 
ihrem Erfinder Don Ceſar Frangipani, einem Nach— 
fommen jener früher fehr mächtigen und angeſehenen 
römischen Familie, welche ihren Namen einft erhielt, 
weil fie während einer Hungersnot täglich Brot 
an die Armen verteilte. Man bereitet diefen Frangi— 
pan oder Frangipan=Ereme, indem man drei Eier 
und zwei Löffel Mehl in einen Kafferol gut ver— 
miſcht, Y, Liter Milch hinzugießt und das Ganze 
über dem Feuer zu einer dicklichen Creme verrührt, 
mit Zuder und Orangenblütenwafjer, abgeriebener 
Citronenſchale, Banille-Efjenz oder anderen beliebigen 
Zuthaten würzt, auch mit geftoßenen Makronen 
vermifcht und dann vom Feuer nimmt. (©. auch 
Creme.) 


Frangipau-Kuchen. Man rollt einen finger⸗ 
ſtarken runden Kuchen von Blätterteig aus, rührt 
125 Gramm frifche Butter zu Schaum, vermifcht 
diejelbe gut mit 125 Gramm geftoßenem Zucer, 
125 Gramm gejchälten und geftoßenen Mandeln, 
der abgeriebenen Scale von einer Citrone, vier 
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Frangipan-Strudel 
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ganzen Eiern und 125 Gramm feinem Med, 
ftreicht dieſe Mafje di über den Kuchen, macht ein 
Gitter von Teigjtreifen darüber, das man mit Ei- 
botter bepinfelt, und bädt den Kuchen langſam bei 
ziemlicher Hitze. 

Frangipan» Strudel. Nachdem man 6—8 
ganz dünne Eierkuchen gebaden bat, bereitet man 
die Frangipan-Ereme, indem man °/, Liter Rahm 
mit 125 Gramm feinem Mehl, 125 Gramm Zuder, 
ber feingehadten Schale von einer Citrone und acht 
Eidottern über dem Feuer abrührt. Die Hälfte 
diefer Creme ftreicht man auf die Eierkuchen, rollt 
letztere zuſammen, legt fie in eine butterbejtrichene 
Form, gießt die andere Hälfte der Crème, mit noch 
etwas heißem Rahm und drei ganzen Eiern ver: 
dünnt, über die Strudel und bädt die Speiſe bei 
mäßiger Hite im Dfen oder focht fie °/, Stunden 
im Wafjerbad, um fie dann mit einer Frucht: 
Sauce aufzugeben. 


Frangipan=Törtchen. !/, Liter Milch wird 
mit einer Kleingefchnittenen halben Schote Vanille 
zum Kochen gebracht, dann beiſeite geftellt und 
nach einer halben Stunde durchgegoſſen; inzwifchen 
vermiſcht man vier Eidotter mit 90 Gramm Zuder, 
30 Gramm Mehl und etwas Falter Milch, gießt 
die Banillemilh nah und nach Hinzu und ver- 
rührt alles zu einer Creme, die man in einer 
Schüſſel ausfühlen läßt. Man legt Kleine Torten- 
förmchen mit dünn ausgerolltem Butterteig aus, 
füllt fie mit der erfalteten Creme und bäckt fie bei 
mäßiger Hitze, überftreicht fie dann mit verfüßten 
Eiweißſchnee, beftreut jie mit Zucker und läßt fie 
nochmals überbaden. 


Frankfurter Beenden, j. Brenden, Frankfurter. 


Frankfurter Confect. '/, Kilogramm gejchälte, 
auf dem Dfen getrodnete Mandeln werden mit zehn 
Eidottern in dem Reibnapf fein zerrieben, mit 1/, Kilo- 
gramm Staubzuder und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zu einer Mafje verarbeitet, be= 
liebig geformt (3. B. zu Heinen Brezeln, Kringeln 2c.), 
auf Bleche 'gejetst, zwei Tage zum Trocknen ftehen 
gelafjen, dann mit Eigelb beitrichen und bei ſchwacher 
Hitze gebaden. 

Frankfurter Klöße. */, Kilogramm feines 
Weizenmehl wird mit kalter Milch zu einem nicht 
zu feften Teig verrührt, wonach man unter fort- 
geſetztem Umrühren 250 Gramm geſchmolzene Butter, 
drei Eibotter und zwei ganze Eier, etwas Salz, 
geriebene Muskatnuß und die abgeriebene Schale 
einer halben Eitrone hinzumiſcht und den Teig fo 
ſtarl bearbeitet, daß er Blaſen wirft. Indeſſen 
fchneidet eine andere Perfon 200 Gramm Semmel 
in Heine Würfel, die in Butter geröftet und nach 
dem Austühlen zu dem Teige gemengt werben, 
worauf man mit einem Löffel Klöße davon ab- 
fticht, die man eine Bierteljtunde in Salzwaffer 
kocht und zu frischem oder gebadenem und gekochtem 
Obſt, Braten 2c. aufgiebt. 

- Frankfurter Kuchen. 750 Gramm Mehl, die 
zuvor einige Stunden gewärmt und durchgeſiebt 
worden, °/, Liter Milh und 40 Gramm darin 
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aufgelöfte Hefe werben gut vermifcht und zum Gehen 
an emen warmen Ort gejtellt. Während der Zeit 
rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
vier Eidotter, Y, Liter ſauren Rahm, 90 Gramm 
Zuder, einen Kaffeelöffel voll Zimt und die ab- 
geriebene Schale einer Citrone nebſt dem aufge- 
gangenen Hefenftüd hinzu und fchlägt den Teig jo 
lange, bis er Blaſen wirft und ſich vom Löffel 
ablöft, worauf man ihn in eine butterbeftrichene 
und mit Zwieback beftreute Form thut, noch eine 
zeitlang aufgehen läßt, mit gefchlagenem Ei über- 
pinjelt und bei mäßiger Hite drei Viertelſtunden 
bäckt. Nach Belieben kann man bei dem Anmengen 
noch 125 Gramm geſchälte, geitoßene Mandeln 
und 40 Gramm Korinthen hinzufügen. 


Sranffurter Speife. !/, Kilogramm guter 
Reis wird gebrüht und 1%, Stunden lang in 
5 Liter Wafjer ſehr weich gelocht, worauf man dag 
Waſſer durch ein Haarjieb ablaufen läßt, mit 
1/, Kilogramm Zuder, auf dem die Schale von 
zwei Citronen abgerieben worden, und dem Saft 
der beiden Citronen noch einigemal auflocht, mit 
zwei Löffeln Arak oder Rum vermifcht, in eine 
mit Mandelöl ausgeftrichene Form füllt, Diejelbe 
über Nacht Kaltftellt und am folgenden Tage auf 
eine Schüffel ftürzt. Man ferviert die Speiſe mit 
einer Frucht⸗Sauce. 


Frankfurter Würftchen, f. au Bratwurft. 
1/, Kilogramm mageres Schweinefleifh von der 
Schulter wird mit 90 Gramm rohem Sped fehr 
fein gehackt, mit etwas geſtoßenem ſchwarzen Pfeffer 
und gejtoßenem Koriander, einer Prije geriebener 


Muskatnuß und dem nötigen Salz ſowie einer 


Prife Salpeter jehr gut vermiicht, mit ein wenig 
Rotwein angefeuchtet und in jehr forgfältig ges 
jäuberte kurze Därme gefüllt, worauf man fie zu— 
erſt einige Tage in den Hauch hängt, um fie dann 
entweder im jiedendem Waſſer einen Augenblid auf: 
kochen zu lafjen oder ftatt dejjen im Butter zu 
braten. Häufig wird auch noch etwas in Dil 
geweichtes und ausgebrückes Weißbrot mit unter 
das Fleiſch gemifcht, was indeſſen bei dem feinen, 
zur Berjendung bereiteten Würftchen nicht der Fall 
jein darf. 


Fränkiſcher Kloß. 100 Gramm frifche Butter 
rührt man jchaumig, miſcht nach und nach vier 
Eidotter, Liter ſüßen Rahm, zwei würflig ge— 
ſchnittene und in Butter geröſtete Semmeln, ?/, 
Liter Weizenmehl und den fteifen Schnee der vier 
Eiweiße hinzu, füllt die Mafje in eine mit Butter 
geftrichene und mit Zwieback ausgefiebte Pudding⸗ 
form, läßt fie eine Stunde im Wafjerbade kochen, 
ſtürzt ſie aus, übergießt fie mit brauner Butter 
und giebt fie zu gekochtem Schinken, Bratwurft 
oder geſchmortem Obft. } 


Fränkiſche Speckklößee. Dean fehneidet 250 
Gramm Sped fehr fein würflig, läßt ihn im einer 
Pfanne heilgelb werben und röjtet fieben bis acht 
geriebene Semmeln nebft zwei feingehadten Zwiebeln 
darin, ſchüttet alles in eine Schüfjel, thut '/, Kiter 
fauren Rahm, fünf Eier und '/, Kilogramm Diehl 
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nebſt ein wenig Salz und geriebener Muskatnuß 
dazu, mengt einen haltbaren Teig daraus, formt 
ihn zu Klößen, kocht dieſelben in Waſſer und giebt 
fie zu Sauerbraten, Rauchfleifch, Obft oder braumer 
Butter. 


Sranzbranntwein, |. Cognac. 


Sranzöfiicher Kuchen. 250 Gramm feines 
Weizenmehl und ebenjoviel gejtoßener Reis werben 
mit Y/, Kilogramm gefiebten Zuder, der abge= 
riebenen Schale won einer Citrone, acht zerquirlten 
Eidottern, 125 Gramm gefchälten und geftoßenen 
füßen und 30 Gramm bitteren Mandeln, einem 
Eßlöffel Drangenblütenwaffer und zuletzt dem 
Schnee der acht Eiweiße fehr forgfältig vermifcht 
und in einer gut ausgejtrichenen Form eine Stunde 
gebacken. 


Franzöſiſcher Pudding. Zehn Eßlöffel voll 
feines Mehl quirlt man in 1 Liter Milch, ſchlägt 
ſechs Eier hinzu, ebenjo eine Prife Salz, gießt die 
Maſſe in eine gebutterte Form, bäckt fie eine halbe 
u und ferviert den Pudding mit einer Wein- 

auce. 


Franzöſiſche Rundbrote oder Semmeln. Man 
rührt 30 Gramm Butter zu Schaum, miſcht unter 
fortgeſetztem Rühren ?/, Kilogramm Mehl, 20 
Gramm in */, Liter Milch aufgelöfte Hefe, ein Ei 
und eine Prife Salz hinzu, ſchlägt den Teig, welcher 
ziemlich folid fein muß, tüchtig mit einem hölzernen 
zöffel, läßt ihm aufgehen, füllt ihn entweder in 
gebutterte Formen oder formt ihn mit der Hand zu 
runden Semmeln und bädt diefe 15—20 Minuten 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze, überftreicht fie 
beim Herausnehmen aus dem Ofen mit geichlagenem 
Ei und läßt dies flüchtig nochmals trodnen. 


Sranzöfiihe Sauce. Drei Chalotten, ein 
Stüdhen Knoblauch, ein Lorbeerblatt, etwas Ba: 
filicum und Majoran werben fein gehadt und in 
einer hellbräunlichen Mehlſchwitze einige Minuten 
durchgeröſtet, worauf man */, Liter jehr Eräftige 
Fleiſchbrühe Hinzugießt, damit verkocht, durchſeiht 
und mit etwas Citronenſaft abſchärft; man giebt 
dieſe Sauce namentlich zu Kalbs- Coteletten. 


Franzöfiiches Souffle. 70 Gramm Butter 
werden in einem Kafjerol über dem Feuer mit zwei 
Eßlöffeln Mehl vermengt, ohne daß das Mehl 
fih bräunen darf; hierauf gießt man "/, Liter 
ſiedende Mild daran, verrührt dies zu einer dick— 
lichen Crome, ſchůtet dieſelbe in eine Schüſſel, 
würzt ſie mit einem Glaſe Maraschino oder Nuß— 
liqueur, thut fünf Eidotter, 60 Gramm Zucker 
und den Schnee von acht Eiweißen hinzu, bäckt 
die Maſſe eine Stunde in einer Souffle-Schüffel 
und bringt das Souffle fofort zur Tafel. 


Franzöſiſche Späne. Fünf Eimeiße werben 
mit 250 Gramm feingefiebtem Zucker und dem Saft 
einer Citrone eine veichliche Bierteljtunde nad) einer 
Seite bin gerührt, mit 200 Gramm in feine Streifen 
gejhnittenen ſüßen Mandeln, 30 Gramm feinge- 
fchnittenem Citronat, ebenfowiel kandierter Pome— 
ranzenjchale und der gehadten Schale einer Eitrone, 
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Freiburger Kuchen 


einem Kaffeelöffel voll geftoßenem Zimt und eben- 
ſoviel gejtoßenen Nelfen gut vermijcht und dieſe 
Maſſe auf Oblatenſtreifen geftrichen, bie etwa 
3 Centimeter Breit und 11— 12 Centimeter lang 
find, über Nudelhölzer gebogen und in einem lau— 
warmen Ofen getrochet. 


Franzöfiiche Suppe. Gemüfe und Wurzeln 
verfchiedener Art, wie Möhren, Kohlrabi, Sellerie, 
Bohnen, Weißkraut, Spargel, werben fein hie 
Nudeln gejchnitten, in fochendem Waſſer blanchiert, 
in kaltem Wafjer abgekühlt und auf einem ‚Siebe 
abgetropft, dann in ſtarker, etwas gebräunter Bouillon 
weichgefocht, wobei man auch ausgehülſte | junge grüne 
Erbſen hinzufügen kann, und über runden, geröſteten 
Semmelfcheiben angerichtet, — Eine andere Suppe, 
welche man auch hier und da franzöſiſche Suppe 
nennt, wird auf folgende Weife bereitet. Fünf bis 
ichs Porrzwiebeln werden geichält, zerſchnitten 
und in 70 Gramm Butter geſchmort, mit einem 
reichlichen Eßlöffel Mehl durchgeſchwitzt, mit 2—3 
Liter kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt und eine Stunde 
verkocht; dann legiert man die Suppe mit zwei 
Eidottern, würzt fie mit ein wenig geriebener Mus— 
katnuß und richtet ſie über geröſteten Semmel- oder 
Brotſchnitten an. 


Franzöſiſche Torte. Aus 625 Gramm ſehr 
feinem Mehl, 1/, Kilogramm friſcher, ausgewaſchener 
Butter, 70 Gramm Zucker, etwas geſtoßenem Zimt, 
Musfatblüte und einigen Löffeln kaltem Wafjer 
bereitet man einen Mürbteig (]. d.), läßt denjelben 
einige Stunden im Kalten ruhen, treibt einen Torten⸗ 
boden davon auf und verjieht denſelben mit einem 
zwei Finger breiten Rand. Hierauf röſtet man 
250 Gramm gejhälte und geriebene ſüße ſowie 
30 Gramm bittere Mandeln mit 250 Gramm fein- 
geftogenem Zuder eine Weile über ſchwachem Feuer, 
bis die Mandeln nicht mehr an den Fingern Heben 
bleiben, läßt fie ausfühlen, werrührt fie mit dem 
Schnee von vier Eiweißen und 30 Gramm fein- 
gehackter Drangen- und Citronenſchale, ftreicht dieſe 
Maſſe auf Die Torte, Iegt ein Gitter von ſchmalen 
Teigſtreifen darüber und bäckt Die Torte bei mäßiger 
Hite. Sobald die Füllung fi) gelb gefärbt hat, 
bedeckt man fie mit Papier, damit fie während 
des Durchbadens der Torte nicht zu braun wird; 
wenn die letstere aus dem Dfen kommt, kann man 
die Gitter noch mit Obſt-Marmelade oder Rahm— 
Ihaum auslegen. 


Frappieren, in Eis fühlen, was namentlich 


vom Champagner gejagt wird. 


Sreiburger Kuchen, 250 Gramm Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und geftoßen, mit 125 
Gramm Zuder, 70 Gramm friiher Butter und 
einer Obertafje friſchem Wafjer in einem Kleinen 
Kafjerol zum Feuer gejet und unter fortwähren- 


dem Nühren bis zum Kochen gebracht, worauf man 


fie fogleih auf einen dünn ausgerollten runden 
Kuchen von Blätterteig ftreicht, den man mit 
einem Gitter von fchmalen Zeigftreifen verfieht, 
welches mit Eidotter überpinfelt wird und befjen 
Zwiſchenräume man mit Citronatftüdchen ausfüllt; 


nn. _ 


Friar’s Chicken 


ber Kuchen muß bet mäßiger Hitze etwa eine reich- 
liche halbe Stunde baden. 


Friar’s Chicken. Ein altenglifches National- 
gericht, das foviel wie Mönchs-Hühnchen heißt und 
eine Art jehr Träftiger und wohlfchmedender Hühner- 
ſuppe ift. Man zerlegt drei fleijchige junge Hühnchen, 
welche tags zuvor gejchlachtet, gerupft und aus— 
genommen wurden, in Biertel, kocht diejelben mit 
drei Liter Fräftiger Kalbfleifchbrühe eine Stunde, 
ihaumt gut ab, thut einige Eßlöffel voll gehackte 
Peterfilie Hinzu, läßt diefe zehn Minuten Yang ver— 
fochen, zieht die Suppe mit drei bis vier Eidottern 
ab, würzt fie mit noch etwas Salz und weißen 
Pfeffer und giebt auf. 


Fricandeau. Mit diefem Namen bezeichnet mar 
entweder die fogenannte Nuß oder den zarten, diden 
Fleiſchteil an der inneren Seite der Kalbskeule oder 
überhaupt einzelne, aus derſelben gelöfte Fleiſch— 
ftreifen und Sleiichicheiben, welche meiftens gejpict, 
gedämpft und mit irgend einer Sauce oder einem 
Gemüſe aufgetragen werben. 


Fricandeaux auf franzöjische Art. Aus einer 
großen Kalbskeule löſt man, den Hautabteilungen 
folgend, mehrere längliche, dicke Fleifchitreifen aus 
(für wenige Perjonen genügt auch die Kalbsnuf 
allein), hautet, klopft und fpickt dieſelben, ftreicht 
ein Kafjerol gut mit Butter aus, befegt es mit 
in Butter gejchwitsten Zwiebel- und Möhrenfcheiben, 
einem Kräuterbiindelchen, fowie etlichen Gewürze 
und Pfefferkörnern, thut die Fricandeaur hinein, 
dünftet fie eine Kurze Zeit, fehüttet dann etwa 
3 Liter Fräftige Fleiichhrühe darüber und dämpft 
das Fleiſch bei guter Oberhite und üfterem Be— 
gießen mit der Brühe, wodurch die Fricandeaux 
zuletst wie glafiert werden. Beim Anrichten gar- 
niert man bie in der Mitte der Schüfjel aufgegebenen 
Fricandeaur mit einem Burke von GSauerampfer 
oder Endivien, welches mit dem Reſt des durch— 
gejeihten Fonds verrührt worden ift, oder man 
giebt eine pifante Sauce dazu. 


Fricandenug mit Maccaroni, Zu dieſem fo= 
wohl für den guten Familientiſch wie als Entrde 
bei größeren Mittagefjen jehr beliebter Gericht nimmt 
man je nad) Bebarf ein Stück oder drei, vier bis 
fünf große Fleiichftreifen aus einer Kalbskeule (eine 


große Keule giebt fünf Fricandeaur ber), häutet 


und fpidt diejelben, thut fie im ein großes Kafjerol 
mit 125 bis 250 Gramm Butter; Salz, Heinge- 
jchnittenem Wurzelwerk, einigen Chalotten, zwei 
Citronenfcheiben, einem Xorbeerblatt, Pfeffer und 
Gewürzkörnern und brät fie unter häufigen Be— 
gießen jaftig und hellbraun, nimmt fie heraus, 
verrührt einen Kochlöffel voll Mehl und ein Glas 
Weißwein mit dem Fond, laßt ihn damit aufkochen, 
jeiht ihn durch und giebt dieſe Sauce zu ben Fri— 
candeaur, welche auf einer Unterlage oder mit 
einem Schüffelrand von weichgefochten Maccaroni 
aufgegeben werden; man kann die Maccaroni auch 
inmitten der Scüfjel bergartig aufhäufen, bie 
Fricandeaur im zierliche Scheiben zerlegen und rings⸗ 
herum garnieren. | 
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Fricandeaux, pikante. Dan Löft ſoviel Fleiſch— 
ſtreifen aus einer gut abgelegenen Kalbskeule, als 
man zu brauchen gedenkt, ſchneidet ſie in finger— 
dicke Scheiben von der Größe eines Handtellers, 
häutet, Hopft und ſpickt diefelben, blanchiert fie 
einen Moment in fochendem Waſſer und fühlt fie 
in friſchem Waſſer. Dann läßt man in einem 
irdenen glafiexten Kafferol 100 bis 150 Gramm 
friſche Butter kochend werben, legt die Fricandeaur 
hinein, bünftet fie eine Weile auf beiden Geiten 
in der Butter, gießt hierauf etwas leichte Kalbs- 
bouillon zu, thut zwer Eplöffel voll Kapern, 80 
Gramm ausgegrätete und feingehadte Sardellen 
und einige Stücke Citronenſchale daran, überftreut 
bie Fricandeaux mit etwas geriebener Semmel und 
läßt fie gut zugedeckt unter jeweiligem Aufrühren 
ber Sauce und Umwenden ber Fleiſchſtücke genügend 
weich dünften. Man richtet fie mit der Sauce an, 
beträufelt fie mit Citronenfaft und giebt geichmorte 
Kartöffelhen dazu, 


Sricandenug mit verjchiedenen Saucen. Die 
gut gehäuteten und gejpicten Fricandeaur werben 
mit reichlicher Butter, Wurzelwerkjcheiben, einigen 
Chalotten, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern in einem 
ſehr heißen Dfen unter beftändigem Begießen 20 
bis 25 Minuten recht faftig gebraten, in Scheiben 
zerichnitten kranzförmig um einerunde, tiefe Schüfjel 
angerichtet und in bie Mitte der Schüjjel eine Fraf- 
tige Trüffel-, Champignon=, Kräuter, Madeira— 
oder Tomaten-Sauce gejchüttet, wozu man Kar— 
toffel = Burde oder auch Schmorkartoffeln ferviert, 
falls man nicht einen Schüſſelrand von Reis oder 
Maccaroni herftellt. Auch eine Rahm-Sauce paßt 
gut dazu und man kocht zu dieſem Zweck den 
durchgejeihten und etwas entfetteten Bratfond der 
Fricandeaux mit ?/, Liter ſaurem Rahm auf. 


Fricandeaux von Hammelkeule. Eine größere, 
von allem Fett befreite Hammelkeule wird in mehrere 
einzelne Fricandeaux zerlegt, die man zwei Tage 
in einer Beize von '/, Liter Ejfig, '/, Liter Weiß- 
wein und ebenjoviel Wafjer nebſt zerjchnittenen 
Zwiebeln und Chalotten, Pfefferkörnern, einigen 
Wacholderbeeren und zwei Torbeerblättern marintert 
und dann reichlich geſpickt in Butter mit ein wenig 
träftiger Sleifchbrühe und einem Zeil der Marinade 
weichbämpft, wobei man dem burchgejeibten und 
entfetteten Fond mit einer Mehlſchwitze verlocht und 
über den Fricandeaux aufgiebt. 


Fricandeaux von Hirſch. Aus einer gehörig 
abgelegenen Hirſchkeule löft man die nötige Anzahl 
Fricandeaug, hautet und ſpickt fie, klopft fie mit 
der Fläche eines Hackemeſſers etwas breit, legt fie 
in eine Pfanne mit hellbraun gemachter Butter, 
jalzt fie, gießt etwas gute, braune Bouillon dar= 
unter, läßt fie jo unter häufigem Begießen weiche 
ſchmoren und giebt fie entweder mit der fur; ein- 
gefochten Braten-Sauce nebjt Salat und Compot, 
oder mit einer Madeira Sauce und gejchmorten 
Kartoffeln zu Tiſch. Pricandeaur von Nehfeule 
werben auf die nämliche Art bereitet. 


Fricandeaux-Paſtete. Dean Yöft aus eier 
Kaldsteule 2 Kilogramm derbes Fleiſch, häutet es 
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ab und fchneidet e8 im einzelne Scheiben, die man 
£lopft, ſpickt, in Butter und jehr kräftiger Fleiſchbrühe 
weichdüuſtet und durch fleißiges Begießen glafiert, 
worauf fie vom Feuer genommen und zum Aus— 
fühlen bingeftellt werben. Inzwiſchen macht man 
eine Farce aus 1 Kilogramm gehacdtem Kalbfleiich, 
200 Gr. geriebener Semmel, 250 Gramm Butter, 
in der man vier gehadte Chalotten und 8—10 
Champignons geihwigt hat, vier Eiern, Salz, 
weißem Pfeffer, gehadter Citronenjchale und ein 
wenig geftoßener Musfatblüte, vermiſcht alles jehr 
gut in einem Mörjer und formt aus einem Teil 
der Miſchung Kleine, längliche Klößchen, die man 
in Butter brät. Dann beftreicht man eine vertiefte 
runde Schüfjel mit Butter, belegt den Boden mit 
einer fingerdiden Schicht von der Farce und ordnet 
abwechjelnd die Fricandeaux, Farceklößchen, Scheiben 
von abgekochter Kalbsmilch, nach Belieben auch 
geihälte und gedünftete Kaftanien ſowie in Fleiſch⸗ 
brühe gekochte Morcheln übereinander, übergießt 
das Ganze mit einigen Löffeln der Sauce von den 
Fricandeaux, ſtreicht oben darauf den Reſt der Farce, 
legt einen Dedel won dünn ausgerolltem Butter— 
teig möglichſt glatt darüber, — bis an den 
Rand der Schüſſel reicht, und ſetzt auf dieſen Rand 
ebenfalls einen ringsherumlaufenden, mit Ei be— 
feſtigten Teigſtreifen. Deckel und Schüſſelrand über- 
pinſelt man mit geſchlagenem Ei, ſtellt Die Schüſſel 

auf eine Schicht Aſche oder Salz in den Dfen, 
badt die Paftete drei Bierteljtunden und ferviert jie 
mit einer Champignon=, Krebs= oder Trüffel-Sauce, 


Fricandellen oder Fricadellen nennt man große, 
rund geformte oder Heine, längliche Klöße aus einer 
beliebig zuſammengeſetzten und gewürzten Fleiſch⸗ 
farce, die man in Butter brät und mit einer Sauce 
oder als Beilage zu Gemüſen aufträgt. 


Fricandelle aus gemiſchtem Fleiſch. Man 
mengt 250 Gramm feingehacktes rohes Rindfleiſch, 
ebenſoviel Kalb⸗ und die gleiche Menge Schweine— 
fleiſch, nebſt 125 Gramm Butter, Nierenfett oder 
Speck mit vier ganzen Eiern, 18 Gramm Salz, 
80 Gramm geſtoßener Semmel, etwas geriebener 
Muskatnuß und der feingehadten Schale einer halben 
Citrone fehr gut durcheinander, formt einen großen 
rumben Kloß oder eine Anzahl Kleinere, längliche 
Klöße daraus, beftreut fie mit geftoßenem Zwieback 
und brät ſie in 125 Gramm heißgemachter Butter 
unter fleißigem Begießen, wobei man nach und 
nach etwas ſiedendes Waſſer und einige Löffel 
dicken ſüßen oder ſauren Rahm zu der Sauce thut. 
Zu Fricandellen von übriggebliebenem Braten 
nimmt man mehr Eier und 125 Gramm ſchaumig 
gerührte Butter. 


Fricandelle, gedämpft. Sobald eine große, 
nach obiger Angabe zufammengefette Fricandelle 
in der Butter etwa eine BViertelftunde auf beiden 
Seiten überbraten ift, gießt man foviel kräftige 
Fleiſchbrühe an, daß das Fleiſch faft zur Hälfte 
davon bedeckt ijt, fügt Heingejchnittenes Wurzelwerk, 
zwei Citronenfcheiben, zwei Chalotten und ein Blatt 
Macis Hinzu, deckt das Kaſſerol feft zu und dämpft 
bie Sricandelle in dieſer Brühe eine reichliche halbe 
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Stunde, nimmt fie heraus, jeiht die Brühe durch, 
entfettet fie, verfocht fie mit einem Glaſe Weiß- 
wein und zieht fie mit zwei Eidottern ab. 


Fricandellen von Kalbfleiich. ?/, Kilogramm 
berbes Kalbfleiſch wird mit 200 Gramm Nieren- 
fett feingehact, mit ein bis zwei in Butter weich— 
geſchwitzten Chalotten, etwas gehadter Citronen= 
jhale, Salz, geriebener Muskatnuß, 200 Gramm 
geriebener Semmel, zwei Eiern, von denen man 
das Weiße etwas ſchaumig ſchägt, und einigen 
Löffeln Milch oder Rahm zuſammengemiſcht, durch 
ein Sieb geſtrichen und auf einem mit Semmel 
beſtreuten Brett zu länglichen Fricandellen geformt, 
die man in hellbraun gemachter Butter brät und 
als Beilage zu Gemüſen oder mit einer Champignon⸗ 
Sauce aufgiebt. Ebenſo macht man Fricandellen 
von Geflügel. 


Fricandellen von Kaninchen. Kilogramm 
aus Haut und Sehnen gelöſtes Kaninchenfleiſch 
hackt man mit 250 Gramm ziemlich fettem Schweine⸗ 
fleifh, mengt 150 Gramm abgeſ hälte, in Waſſer 
eingeweichte Semmel, Salz, Pfeffer, geriebene Mus— 
fatnuß und drei Gier hinzu, formt einen runden, 
plattgebrüdten Ballen daraus, beftreut benjelben 
mit geftoßenem Zwiebad, bünftet ihn im reichlicher 
Butter nebft einigen zerjchnittenen Wacholderbeeren 
gut zugededt auf beiden Seiten gut durch und giebt 
ihm zu beliebigen Gemüjen. Auf ganz diefelbe Art 
kann man Fricandellen von Hammel- oder Lamm— 
fleifch bereitet. 


Fricandellen von Rauchfleiſch oder Schinken. 
1/, Kilogramm gekochtes, nicht zu mageres Rauch— 
fleifch oder Schinken wird fein gehackt, mit Kilo— 
gramm gefochten, geriebenen Kartoffeln, drei Eiern, 
1—2 Löffeln Mehl, etwas Pfeffer und Muskatnuß 
vermengt, zu länglichen Fricandellen geformt, mit 
geftogenem Zwiebad beftreut und in Butter ge 
Rey wonach man fie als Beilage zu Gemüfen 
giebt. 


Tricandellen von Rindfleifch. */, Kilogramm 
frisches Aindfleifh wird mit 200 Gramm Nieren- 
fett gut gehackt, mit einigen in Butter gejchwilsten 
Chalotten, zwei Eiern, 200 Gramm in Milch ge 
meichter Semmel oder '/, Kilogramm tags zuvor 
gekochten geriebenen Kartoffeln, Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß gehörig vermifcht, zu Fricandellen ver- 
arbeitet und dieſe in Butter gebraten. Fricandellen 
von Wildfleiih macht man ähnlich, nur miſcht 
man etwas Notwein und geftoßene Wacholder- 
beeren binzu. 


Sricandellen von Schweinefleifch. 375 Gramm 
gehadtes Schweinefleifh, 250 Gramm geriebene 
Semmel, eine in Butter geſchwitzte Chalotte, ein 
wenig gehadte Citronen ſchale, drei Eier, Salz, Pfeffer 
und Musfatnuß werden mit einigen Löffeln Weiß⸗ 
wein gehörig vermengt, dann macht man Fricanz- 
dellen aus der Farce, brät fie hellbraun und giebt 
fie zu Kartoffel-Purde, Kraut, Kohl, grünen und 
getrockneten Exbien, Rüben 2c. 
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Fricafjee 


, Sricafjee. Eine Art gedämpftes Fleiſch oder 
feines Ragout von Kalb- oder Lammfleiſch und 
End 2c. mit einer hellen, etwas angeſäuerten 

auce. 


Fricaſſee von Fiſch. Lachs, Hecht, Zander 
oder Aal wird geſchlachtet, ausgenommen und ge— 
reinigt, in Stücke zerſchnitten, geſalzen und einige 
Stunden ſtehen gelaſſen. Dann trocknet man die 
Fiſchſtücke gut ab, ſetzt ſie mit Waſſer, Salz, Zwiebel, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, Pfeffer- und Gewürz— 
körnern zum Feuer, ſchäumt ſie während des Kochens 
gut ab, läßt ſie ziemlich weich werden, nimmt ſie 
heraus, befreit ſie von Haut und Gräten und ordnet 
ſie auf einer Schüſſel. Aus einem kleineren Fiſch, 
den man gleich bei dem Schlachten ausgelöſt hat, 
bereitet man eine Fiſchfarce (ſ. Farce), formt die— 
ſelbe in längliche Klößchen und bäckt ſie in Butter 
oder kocht ſie in der Fiſchbrühe, worauf ſie um die 
Fiſchſtücke gelegt werden, die man außerdem nach 
Belieben noch mit ausgebrochenen Krebsſchwänzen 
und gefüllten Krebsnaſen verzieren kann. Die Sauce 
bereitet man aus einer hellen Mehlſchwitze, die man 
mit Fiſchbrühe verkocht, mit Kapern und Sardellen— 
butter würzt und mit Citronenſaft abſchärft, oder 
aus mehreren Eidottern, bie mit einem halben Kaffee 
Löffel Kartoffelmehl und ein wenig Eftragon-Eifig 
zerquirlt und mit kochender Fiſchbrühe verrührt 
werben. 


Fricafjee von Froſchkeulen. Die gut mit Salz 
und Ejfig abgeriebenen, in kochendem Waller blan— 
chierten und abgetrodneten Froſchkeulen werben in 
einem zugebedten Kafjerol mit Salz und fehr kräf- 
tiger weißer Coulis weichgedämpft, herausgenommen 
und in einer Schüfjel warmgehalten, während man 
die Brühe mit einem Glaſe Weißwein bidlich ein— 
focht, mit Sarbellenbutter und Citronenfaft würzt 
und mit zwei Eibottern legiert. Hierauf richtet 
man fie über ven Srofchleulen an umd garniert die 
Schüſſel mit Halbmonden von Blätterteig oder mit 
Semmel-Eroutons. 


Fricaſſee von Hühnern. Drei bis vier junge 
Hühner, welche tags zuvor getötet und gereinigt 
worden find, werden in Viertel zerlegt, die man 
mit Salz betreut eine Stunde ftehen Yäßt, während 
man aus den Köpfen, Hälfen, Flügeln, Mägen 
und Herzen mit dem nötigen Wurzelwerk eine kräf— 
tige Brühe kocht. Hierauf bünftet man die abge- 
trodneten Hühnerbiertel in 250— 375 Gramm 
Butter auf beiden Ceiten, gießt die furz einge— 
kochte Geflügelbrühe hinzu und läßt das Fleifch 
langfam wohlbedeckt weichdämpfen, während man 
gleichzeitig eine Anzahl feine Semmelklößchen mit 
darin durchkochen kann, die man nad) dem Heraus- 
nehmen mit den Hühnervierteln auf einer Schüfjel 
warm erhält. Die Brühe wird burchgefeiht, ent— 
fettet, mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt und 
mit Musfatnuß, einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer 
und Citronenfaft gewürzt, worauf man fie mit 
einigen Eidottern Yegiert und über Fleifch und Klöß— 
hen aufgiebt. Auch kann man Hierzu noch in 
Butter gefhwitte Champignons, weichgekochten 
Blumenkohl, Spargel oder Morcheln beifügen, bie 
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Fricafjee von Kalbfleijch 


den Wohlgeſchmack dieſes feiner Gerichts noch er- 
böhen; den Rand dev Schüffel garniert man mit 
Butterteig⸗Fleurons, ebenfo kann man einen Schüfjel- 
rand von Reis, Butterteig oder Semmel-Croutons 
herſtellen. 


Fricaſſee von Hühnern mit Krebſen und 
Spargel. Bier bis fünf junge Hühnchen werden 
je nad) ihrer Größe in Hälften oder Viertel zerlegt, 
mit Salz beftreut und in 250 Gramm Butter auf 
beiden Seiten braum gebraten; zu gleicher Zeit 
focht man etwa zwei Gebund recht frifche, ſtarke 
Spargel in Salzwaffer weich und ein Schod Krebfe 
ebenfalls in Salzwaljer, worauf man die Schwänze 
und Scheren ausbricht. Liter won der Krebs- 
brühe wird mit 60 Gramm Butter, die man mit 


| einem Eßlöffel Mehl verknetet hat, etwas geftoßener 


Mustatblüte und einer Obertafje ſüßem Rahm gut 
verfocht und zuletst mit etwas gehackter Peterfilie 
verrührt; anftatt der Krebshrühe kann man auch 
die aus dem Hühnergekröſe gefochte Brühe hierzu 
benüßen, die man mit einer Mehlſchwitze verdickt, 
mit einigen Löffeln Rahm, drei Eidottern und ein 
wenig Krebsbutter abquirlt. Beim Anrichten legt 
man in die Mitte der Schüffel das hoch aufge 
häufte Krebsfleifh, darum die mit den Köpfen nach 
innen gefehrten Spargel und um dieſe die gebratenen 
Hühnerftüde; Krebfe und Spargel werben mit der 
Fricafjee-Sauce übergofjen, während man die Hühner 
mit ihrer Braten-Sauce beträufelt und den Schüjfel- 
rand mit Semmel-Croutons garniert. 


Fricaſſee von Hihnern auf engliiche Art. 
Drei bis vier junge, gehörig worbereitete Hühnchen 
werden im fiedendem Waſſer blanchiert, worauf 
man die Haut abzieht, die Hühner in Biertel teilt 
und mit etwas ftarfer Fleifchbrühe, einer Zwiebel, 
vier Sarbellen, Salz, Macis und ganzem Pfeffer 
weichdämpft. Dann gießt man die Brühe durch, 
verfocht fie mit '/, Liter Rahm, einem Stüd in 
Mehl gerolltee Butter und einem Löffel Cham— 
pignonpufver, Tegiert fie mit zwei Eibottern und 
Ihärft fie mit dem Saft einer Eitrone ab. 


Fricaſſee von Kalbfleiih. 1”/, Kilogramm 
Karbshruftfleifch werden im nette Stücke zerteilt, ge- 
wachen, in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgetropft, 
in 125 Gramm fiedende Butter gelegt, mit Mehl 
beftäubt und erſt auf beiden Geiten hellbraun ge— 
braten, worauf man fo viel Fräftige Kalbsbrühe 
zugießt, daß das Fleiich davon bedeckt ift, zwei 
Chalotten, etwas Gellerie und Peterſilienwurzel, 
Salz, Pfefferförner und ein Lorbeerblatt hineinlegt 
und das Fleiſch wohl zugebect über gelindem Feuer 
gegen zwei Stunden dämpfen läßt. Kleingefchnittener 
Spargel und Blumentohfröschen werden in Galz- 
waſſer weichgefocht, ebenjo Kleine Semmel⸗ ober 
Kalbfleiſchllößchen; dann bereitet man bie Sauce, 
indem man einen Löffel Mehl in 60 Gramm Butter 
hellgelb ſchwitzt, mit der durchgeſeihten Kalbfleiſch⸗ 
brühe verkocht und dieſe mit geriebener Muskatnuß 
und etwas Citronenſaft würzt, nach Belieben auch 
mit zwei Eidottern abzieht. Man läßt die Klößchen, 
Spargel und Blumenkohl noch einmal in der Sauce 
aufkochen und richtet ſie ſamt den Kalbfleiſchſtücken 


Fricafjee von Kalbfleifch mit Krebſen 


an; anftatt der Gemüfe können auch in Butter 
gedünftete Champignons verwendet werben, ober 
man ftellt das Fricafjee bloß aus Kalbfleiih und 
Klößchen ber und würzt die Sauce mit gehadter 
Peterfilie und Eftragon. 


Fricaſſee von Kalbfleifch mit Krebjen. 1'/, 
Kilogramm Kalbsbruft werben in Stücke zerfchnitten, 
blandiert, in 125 Gramm ftedender Butter ange= 
braten und mit Bouillon, Wurzelwerk und Gewürz 
langfam weichgedämpft, wie wir im vorigen Rezept 
beichrieben. Währenddem fiedet man ein Schod 
Krebje in Salzwafjer, bricht das Fleiſch aus den 
Schalen, ftößt die Schalen mit 125 Gramm Butter 
und bereitet Krebsbutter daraus, füllt die Krebs— 
nafen mit feinee Semmel- oder Kalbfleifchfarce 
(j. Farce) und kocht fie in der Krebsbrühe, kocht 
Blumenkohl und kurz zerfchnittenen Spargel in Salz⸗ 
waſſer weich und ftellt eine beliebige Anzahl Semmel- 
Hößchen ber. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel 
Mehl in 60 Gramm Butter, läßt die durchgeſeihte 
Kalbfleiſchbrühe damit verfochen, färbt fie mit Krebs- 
butter, veibt etwas Muskatnuß daran und giebt 
diefe Sauce über dem Fleifch, den Gemüfen und 
Klößchen auf, während man das Gericht mit den 
Krebsnafen garniert. 


Fricaſſee von Kalbsgehirn. Bier bis ſechs 
Stück Kalbsgehirne fet man mit kaltem Waffer zu 
und läßt fie langſam erwärmen, bis die Häutchen 
und Abern fich herauslöfen Laffen, dann kocht man 
fie in fiedendem Wafjer mit etwas Salz einige 
Minuten fteif und kühlt fie in kaltem Waſſer, 
trodnet fie mit einem Tuche ab, überftreut fie mit 
Mehl und geriebener Muskatnuß, Yegt fie nebft 
zwei in Scheiben zerfchnittenen Zwiebeln in kochende 
Butter, dünftet fie eine zeitlang darin und Kocht 
fie nah) Hinzufügen von einigen Löffeln kräftiger 
Bonillon, etwas Salz und dem Saft einer Eitrone 
vollends weich. Man quirlt die Sauce mit einem 


Eidotter ab, thut ein wenig gehacdte Peterfilie 


daran und giebt fie über dem Gehirn auf. 


Fricaſſẽee von Kalbsmilch. Einige große Kalbs- 
milche werben in fiedendem Wafjer blanchiert, in 
friſchem Waſſer abgekühlt, geputzt, gehäutet und 
in dicke Scheiben zerſchnitten, welche man mit 
Mehl beſtäubt und won denen man die Hälfte erſt 
in ſiedender Butter fchwitt und dann in etwas 
Fräftiger Kalbfleifchbrühe weichdünftet, während man 
die andere Hälfte in Ei und Semmel wendet und 
in Butter hellbraun brät. Die Brühe verdickt man 
mit einer Mehlſchwitze, verrührt fie mit einem 
Stüd Fleiſch-Glace oder Fleiſch-Extrakt, würzt fie 
mit gejtoßener Musfatblüte und Citronenfaft und 
legiert fie mit zwei Eidottern, worauf man fie 
über den gedünſteten Kalbsmilchjcheiben, in Bouillon 
gekochten Morcheln und in Butter gejchwitzten Kleinen 
Champignons anrichtet und mit den gebratenen 
Kalbsmilchſtücken umgiebt. 


Fricajjee von Kaninchen. Ein großes, aber 
nit zu altes Kaninchen wird in anfehnliche Stücke 
zerlegt, wobei man jedoch Kopf, Hals, Lunge und 
Leber zurückläßt; die Fleiſchſtücke werben gewäſchen, 
abgetrocnet, gejalzen, mit Mehl überftreut und 
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Sricafjee von Tauben mit Parmeſankäſe 


nebſt zwei gehadten Zwiebeln in 125 Gramm 
fievende Butter gelegt, wo man. fie auf beiben 
Seiten eine Weile ſchmoren laßt. Dann giegt man 
etwas Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer Hinzu, 
legt einige Stückchen Peterfilienwurzel und Sellerie 
nebft mehreren Citronenfcheiben hinein und läßt 
das Fleiſch darin Yangfam gardämpfen; die Brühe 
ſeiht man durch, quirlt fie mit einem Cidotter ab, 
würzt fie mit geftoßenem Macis und giebt fie über 
dem Fleiſch auf, zu dem man auch Klöfchen von 
SE ch, Rindfleiſch- oder Markklößchen legen 
ann. 


Fricaſſee von Lammfleiſch. Zwei bis drei 
Kilogramm Lammfleiſch werden in zierliche Stücke 
zerſchnitten, gewaſchen, mit Salz und etwas ge— 
ſtoßenem weißen Pfeffer beſtreut, dann zuerſt in 
Butter geſchmort und hierauf mit einer aus den 
Abfällen und Knochen bereiteten Bouillon über— 
goſſen und unter Hinzufügung von 1—2 Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Macis, einem Xorbeerblatt und zwei 
Gewürznelfen gut zugedeckt langſam weichgedämpft. 
Sobald das Fleiſch beinahe weich ift, feiht man 
die Brühe duch, thut entweder frifhe, in Butter 
gedünſtete Champignons oder einige Eitronenfcheiben, 
Kapern und gehadte Sarbellen nebft einem Glaſe 
Weißwein binzır, verdickt fie mit einer hellen Mehl— 
ſchwitze und richtet fie über dem Fleiſch a. 


Fricaſſee von Tauben, Bier bis fech8 junge, 
1—2 Tage zuvor gejchlachtete, gerupfte und aus— 
genommene Tauben werben gewafchen, in Hälften 
oder Viertel zerteilt und nebft ihren Mägen, Herzen 
und 2ebern in 125 Gramm ftedender Butter zehn 
Minuten über gelindem Feuer Yangfam gedünſtet, 
worauf man die Lebern herausnimmt, die Tauben 
mit Mehl und Salz überftreut, mit Fräftiger Bouillon 
übergießt und nebft einer Zwiebel, einer Möhre, 
etwas Peterſilienwurzel, einem Stengelchen Thymian, 
ein wenig itronenjchale und Gewürz langſam 
weihdämpft. Dann nimmt man die Tauben heraus, 
jeiht die Brühe duch, zieht fie mit zwei bis drei 
Eidottern und einem halben Glafe Weißwein ab 
und giebt das Fricafiee nebft dazu bereiteten, 
in der Brühe gargetochten Semmelklößchen, den 
Lebern und vielleicht noch Kleinen, mit Butter und 
Citronenjaft gebünfteten Champignons oder in 
Bouillon weichgelochten Morcheln auf. Nach Be— 
lieben kann man auch einen Neisrand um bie 
Schüffel legen. 


Fricaſſẽee von Tauben mit Parmeſankäſe. Vier 
fauber gereinigte junge Tauben werben in Biertel 
zerlegt und nebft Mägen, Herzen und Lebern in 
125 Gramm Butter geſchwitzt, mit Mehl und 
Salz beftreut und mit Bouillon, Wurzelwerk und 
Gewürz unter mehrmaligem Umkehren Yangfam gar= 
gebünftet. Man nimmt das Fleiſch aus der Brühe, 
hält e8 in einer Schüfjel über einem Topf mit 
heißem Wafjer warın, feiht die Brühe durch, ver— 
focht fie mit einer Mehlihwite und 50 Gramm 
geriebenem Parmeſankäſe fowie etwas geftoßenemn 
Macis und richtet fie iiber den Tauben und Heinen, 
bejonders abgefochten Semmelklößchen an. 


Aw 


Sricafjee von Tauben mit Spargel 


Fricafice von Tauben mit Spargel. Die 
Zaubern werben gewierteilt und im Butter ange— 
fhwitt wie gewöhnlich, dann legt man etwas 
wirflig gefchnittenen rohen Schinken, eine Chalotte 
und die unterften harter Enden ber Spargel in 
das Kafjerol, läßt alles einige Minuten mit in 
der Butter dünften, gießt ſchwache Bouillon oder 
kochendes Waſſer an, fügt das nötige Salz hinzu, 
dedt das Kafjerol feft zu und kocht die Tauben 
über gelindem Feuer eine Stunde Yang, nimmt fie 
heraus, hält fie über heißem Wafjer warn, ver— 
wendet einen Zeil der Brühe zum Abkochen des 
Heingejchnittenen Spargels, verdickt die übrige mit 
einer Mehlſchwitze, würzt fie mit Musfatnuß, zieht 
fie mit zwei Eidottern ab und giebt fie über ben 
Tauben, dem Spargel und noch außerdem bereiteten 
Semmel= oder Butterflößchen auf. Um dieſes 
Fricafjee zu verfeinern, Fanıı man auch Morcheln 
und Krebsihwänze Hinzufügen und ganz nach der 
Art verfahren wie bei dem Hlihner-Fricaffee mit 
Krebfen; anftatt des Spargels läßt fich ebenfogut 
Blumenkohl benüten. 


Fricaſſee von Zunge, Eine frische Ninds- 
zunge oder etliche Kalbszungen werben mit Waffer, 
Salz und ein wenig Wurzelwerk unter fleißigem 
Abſchäumen langſam weichgefocht, vom Feuer ge 
nommen, abgehäutet und im zierliche Scheiben zer- 
ſchnitten. Hierauf läßt man eine feingefchnittene 
Zwiebel und zwei Löffel Mehl in 80 Gramm 
Butter hellgelb ſchwitzen, fehüttet jo wiel won der 
Zungenbrühe hinzu, als man zur Sauce bebarf, 
verkocht diefe mit einigen Kitronenfcheiben, einer 
Priſe weißen Pfeffer, etwas geftoßener Muskat 
blüte und einem halben Glaſe Weißwein, Yegt 
die Zungenfcheiben hinein, dämpft fie noch eine 
Biertelftunde darin, zieht die Sauce mit zwei Ei- 
dottern ab und richtet fie Über der Zunge und 
Heinen, zuvor in Fleiſchbrühe gargekochten Rind— 
oder Kalbfleiſchklößchen an. 


Fricafjee-Sauce. In 60—80 Gramm Butter 
ſchwitzt man 11, —2 Eßlöffel Mehl nur ganz 
bellgelb, verkocht dies mit '/, Liter Träftiger heller 
Bouillon, und zwar Kalbs- oder Geflügelbrühe, 
fügt hierauf etwas Citronenfchale, ein Glas Weiß- 
wein, nach Belieben auch einige feingehacte Sar— 
dellen hinzu, preßt den Saft einer halben Eitrone 
hinein und legiert fie mit zwei Eibottern. Man 
giebt fie zu gelochten und zerlegten Tauben oder 
Hühnern (wozu fich auch die beſten Fleiſchſtücke 
von einer alten gekochten Henne verwenden lafjen), 
die man eine Weile in der Sauce durchziehen läßt, 
bevor man fie anrichtet. 


Fricco, fpanifches. Ein Kilogramm oder nach 
Befinden auch mehr Rindslende oder fehr faftiges 
Fleiſch vom Schwanzftüd (1—1'/, Kilogramm 
genügen für ſechs Perjonen) wird jauber gehäutet 
und in ziemlich große Würfel gejchnitten, außerdem 
wäſcht und ſchält man gute, mehlige Kartoffeln 
und fchneidet fie in ziemlich diinne Scheiben, von 
denen man ungefähr zwei gehäufte Suppenteller 
voll zu obiger Fleiſchmenge bedarf. Eine Pudding⸗ 
form wird did mit Butter ausgeftrichen, worauf 
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Friſchling, gekocht 


man eine Schicht von den Kartoffeljcheiben hinein— 
legt, die man wieder mit Heinen Butterſtückchen 
überſtreut; dann fommt eine Lage Fleiſchwürfel, 
mit Salz, etwas weißem Pfeffer und einigen in 
Butter weichgedünſteten Zwiebelſcheiben gewürzt, 
abermals kleine Butterſtückchen, Kartoffeln, Fleiſch 
und ſo fort, bis oben eine Lage Kartoffeln den 
Beſchluß macht, die man mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm übergießt. Man verſchließt die Form mit 
einem feſt darauf paſſenden Deckel, ſtellt ſie in ein 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer und läßt die Speiſe 
zwei Stunden ununterbrochen kochen, worauf man 
ſie in der ſauber abgetrockneten und mit einer Ser— 
viette umſteckten Form aufgiebt. Dieſes ſehr kräftige 
und ſchmackhafte Gericht kann auch von magerem 
Schweinefleiſch oder Rindfleiſch und Schweinefleiſch 
zuſammen hergeſtellt werden, iſt jedoch nach oben 
beſchriebener Weiſe am beſten. 


Friſchling, franz. marcassin, engl. young 
wildboar. Die Friſchlinge oder jungen Wild— 
ſchweine ſind am beſten im Alter von einem Jahr 
bis zu fünfzehn Monaten; man ſengt ſie gut ab, 
putzt ſie, zerlegt ſie in vier Teile, ſalzt ſie ordentlich 
und dämpft ſie mit halb Wein, halb Eſſig, Zwie— 
beln, Wurzelwerk und Gewürz, überzieht die Stücke 
mit einer Lage von geröſtetem und geriebenem, 
mit Zucker, Zimt und Rotwein vermiſchten Schwarz⸗ 
brot, beträufelt dies mit dem von der Braiſe ab— 
geſchöpften Fett, läßt die Kruſte im Ofen braun— 
baden und giebt eine Kirſch-Sauce oder Hagebutten— 
Sauce dazu. Kleinere Frifchlinge werden ganz in 
der Braife weichgedämpft, auf einer mit Peterfilie 
garnierten Schüfjel aufgetragen und dazu eine 
Kapern= oder Gurken-Sauce gereicht. 


Friichling, gebraten. Ein gut gefengter und 
geputzter, nicht zu großer Frifhling wird 1—2 
Tage in eine Marinade von Ejjig, Zwiebeln und 
Wacholverbeeren gelegt, dann wohl abgetrocdnet, 
mit einem Gemiſch von Salz, gejtoßenem Pfeffer 
und Gemwürznelfen eingerieben und mit einer Farce 
von Wildfleifch, gehadten, in Butter geſchwitzten 
Zwiebeln, würflig gefchnittenem Sped, Citronen= 
ichale, geriebenem Schwarzbrot, Kapern, drei Löffeln 
Eifig, einem Ei, Salz, Pfeffer und geftoßenen 
Nelken gefüllt, zugenäht, mit butterbeſtrichenem 
Papier umbunden und am Spieße langſam gebraten. 
Nach einiger Zeit entfernt man das Papier, begießt 
den Friſchling fleißig mit der abtropfenden Brühe 
oder reibt ihn mit Speck ein und ſerviert ihn mit 
Kapern-Sauce, Citronen-Sauce oder engliſcher 
Brot⸗Sauce. 


Friſchling, gekocht. Das geſengte und gereinigte 
Tier wird ausgebeint und nur der Kopf ganz— 
gelaſſen, worauf man in ben mit Speckſcheiben 
ausgelegten Leib eine Farce von Kalbsleber, Speck, 
Bafılicum und Thymian, Salz, Pfeffer und Mus— 
katnuß füllt, den Leib wieder zunäht, mit Citrone 
einreibt, auf dem Rücken mit einigen Spedicheiben, 
Salbeis und Lorbeerblättern belegt, das ganze Tier 
feft in eine Serviette einbindet, in einer Braije von 
halb Bouillon, halb Weißwein drei gute Stunden 
jehr langſam weichdämpft und in dev Braiſe er- 


Friſchling in Gelee 


kalten läßt. Hierauf nimmt man den Friſchling 
heraus, putzt ihn ab und giebt ihn mit einer Re— 
mouladen= oder Cumberland-Sauce zu Tiſch. 


Friſchling in Gelde. Ein ganz junges Tier 
wird fehr rein geputst, der Länge nach poneinander- 
gejchnitten, in drei Finger breite Stüde zerteilt und 
diefe in einem Kafjerol mit ?/, Liter Eſſig, eben- 
ſoviel Fleiſchbrühe, einigen Schnitten rohem Schinken, 
zwei Zwiebeln, zwei Möhren, etwas Gellerie und 
Peterſilienwurzel, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer, 
Kapern, mehreren Nelken, Ejtragon, Thymian und 
zwei Blättchen Macis gut zugebedt fehr langſam 
weichgedünftet und in der Brühe bis zum völligen 
Erkalten ftehen gelafjen. Hierauf nimmt man das 
Fleiſch heraus, trocknet es ab, legt e8 in eine glatte, 
mit Del ausgeftrichene Form, dann wird die Brühe 
entfettet, noch etwas eingefocht, mit Eiweiß geklärt, 
durch ein Tuch filtriert und in die auf Eis geftellte 
Form über das Fleijch gegofjen; fobald das Gelde 
völlig erſtarrt ift, ftünzt man die Form aus und 
giebt das Aſpic mit einer pilanten falten Sauce auf. 


Srittaten, f. v. w. Eierfuchen, Omeletten. 


Frittaten-Nudeln. Aus '/, Liter Milch, zwei 
bis drei Eiern und Liter Mehl nebjt einer 
reichlichen Priſe Salz, was man fehr gut zus 
fammen verquirlt, bäckt man fehr dünne Eier- 
fuchen, die man feit zufammencollt und zu feinen 
Nudeln zerſchneidet, welche vor dem Aufgeben in 
die Suppe eingelegt werden und ſich ſowohl für 
Hare Fleiſchbrüh-, als Iegierte Suppen vortrefflich 
eignen. 


Frittaten-Koch. Nachdem man aus "/, Kiter 
Rahm, 3 Eiern und 3—4 Löffeln Mehl nebit einer 
Prife Salz ganz dünne Eierkuchen gebaden hat, 
ſchneidet man bdiefelben zu Nudeln bis auf einen, 
den man auf den Boden der gebutterten Form 
legt. Darauf füllt man die Nudeln, ftreut fein= 
gehackte Mandeln dazwiſchen und übergießt die— 
jelben mit einer Obertaffe Rahm, den man mit 
3 Eidottem und 50 Gramm Banillezuder wer- 
quirlt bat. Hierauf läßt man die Speife im 
Dampfbad eine reichliche Halbe Stunde kochen, 
ftürzt fie und giebt fie mit einer feinen Obſtſauce 
zu Tiſch. 


Srittaten-Strudel. Mean bereitet einen Cier- 
fuchenteig aus */, Liter Diilch, drei Eiern, reichlich 
1/, Liter Mehl und etwas Salz, rührt alles gut 
durcheinander und bäckt dünne Eierkuchen davon ; 
dann rührt man 30 Gramm Butter ſchaumig, 
miſcht zwei Eier, etwas gehackte Peterſilie, 180 Gr. 
feingehackten Schinken und zwei Löffel fauren Rahm 
hinzu, beftreicht die Eierkuchen damit, legt fie ſtufen— 
fürmig übereinander, rollt fie zu einer Wurft zu= 
fammen, bindet diefe in eine mit Butter beftrichene 
Serviette, läßt den Strudel eine gute Viertelſtunde 
in kochendem Salzwaſſer fieven und ferviert ihn zu 
grünem Salat. 


Frittaten-Würftchen. Auf Heine, fehr dünne, 
nur auf einer Geite gebadene Eierkuchen ftreicht 
man eine Farce von Kalb oder Geflügelfleifch, 


von gehacktem Wildbraten oder Gehirn, rollt die 
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Kuchen zufammen wie Heine Würftchen, wendet fie 
in Ei und geriebener Semmel, bädt fie in 
heißer Schmelzbutter aus und giebt fie zu feinen 
Gemiijen. 


Friture. Mit diefer Benennung bezeichnet man 
ſowohl die geflärte und zum richtigen Grabe er- 
bitte Butter, das Fett, wie das Olivenöl, worin 
man Teig, allerhand in Teig eingetauchte Gegen- 
ftände, Fleiſch oder Fiſche ausbaden will, als auch 
diefe ausgebadenen Gegenftände jelbit. 


Friture von Auftern. Dean wählt hierzu aus- 
erleſen große Auftern, die man von den Bärten 
befreit, eine Biertelftunde mit Citronenfaft, ein 
wenig Provenceröl, gehackten Chalotten und Salz 
mariniert, dann in einen ziemlich diden Ausbacke— 
teig von drei Eiern, zwei Löffeln Del, 125 ©r. 
Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und etwas Weiß- 
wein taucht und raſch in heißer Schmelzbutter 
hellbraun bäckt. 


Friture von Chanpignond. Junge Cham— 
pignons werben in Butter und Citronenjaft weich- 
gebünftet, dann einzeln in Kleine Stücke Butterteig 
oehült, in Ei und Semmel gewendet und in 
fiedender Butter ausgebaden; ebenjo kann man 
fie auch an eine Gabel geſteckt in einen Ausbacke— 
teig (ſ. d.) eintauchen und dann ausbaden — 
man giebt fie ebenfo wie die Auftern-Frituren und 
die meiftern ähnlichen al8 Hors d’oeuvre. 


Friture von Fiſch. Friſchgekochte Heine Hechte 
oder Ueberreſte von allerlei gekochten und gebratenen 
Fiſchen werden von Haut und Gräten befreit, in 
Heine Stückchen zerpflüdt und entweder nur mit 
dider Bechamelfauce wermifcht oder mit ſchaumig 
gerührter Butter, geriebener Semmel, Eiern, Salz, 
Muskatnuß, Citronenfaft und gehadter Eitronen- 
Schale zur einer Farce verarbeitet. Die mit Böchamel 
vermijchten Fleiſchſtückchen werben im zerjchnittene 
Eierkuchen gehüllt, in Ei und Semmel gewendet 
und ausgebaden, während man die Farce in 
Mürftchen oder längliche Stüde formt, die man 
wiederholt in Et und Semmel tauchen muß, bevor 
man fie baden kann. 


Friture von Hühnerfleifch. In 100 Gramm 
Butter oder Bratenfett ſchwitzt man einige fein— 
gehadte Chalotten, Peterfilie und Champignons 
nebit einem ERlöffel Mehl, fügt °/, Liter Fräftige 
Bouillon, etwas Weißwein und gehadte Eitronen- 
ſchale hinzu, verfocht dies eine Weile, thut 250 Gr. 
feingehactes gebratenes Hühnerfleifch, drei bis vier 
Eidotter und den Saft einer halben Eitrone in 
die Sauce, verrührt alles eine Weile über dem 
Feuer, läßt e8 erkalten, ftreicht die Farce auf eine 
flache, naßgemachte Schüffel und ſchneidet hie dann 
in fingerlange Stüde, die man zweimal paniert 
und ausbädt. Ebenſo verführt man mit Kalbs- 
braten oder mit anderem Geflügelfleiich, fowie mit 
Heingejchnittener weichgedämpfter Kalbsmilch. 


Friture don Kalbsniere. Zwei geriebene 
Mundbrote rührt man mit etwas Milh und zwei 
Eidottern über dem Feuer zu einem Brei ab, ben 
man erfalten läßt und mit zwei bis brei fein- 











Friture von Krebſen oder. Hummer 


gehackten, gebratenen Kalbsnieren, etwas Citronen— 
ſchale und einer Chalotte, Salz und ein wenig 
Pfeffer gehörig vermifcht; Hierauf taucht man ab— 
gerindete Semmelſcheiben in Eiweiß, beftreicht jie 
dick mit der Farce, dann mit gefchlagenem Ei und 
beſtreut fie mit Semmel, wiederholt das Panteren, 
zeichnet mit der Meſſerſpitze Kerben wie die Rippen 
eines Blattes der Länge und Duere nach darauf 
und bäckt die Schnitten in heißer Butter aus. 


Friture von Krebjen oder Hummer. Ein 
Stück Krebsbutter wird mit einem Löffel Mehl, 
etwas ftarfer Bouillon und in Butter geſchwitzten 
fines herbes nebft etwas Salz über dem Feuer 
zu einer dien Sauce verrührt, zu der man das 
Heingejchnittene Krebs- oder Hummerfleiſch mifcht; 
hierauf bäckt man eine Anzahl dünner Eierfuchen, 
ſchneidet fie in beliebig große Stücke, belegt jedes 
derſelben mit einem Häufchen der Krebsfülle, wendet 
fie in Ei und Semmel und bädt fie aus. 


Sriture von Spargel oder Blumenkohl. Sehr 
dicker, ſchöner Spargel wird gepußt und die obere 
zartere Hälfte Davon abgefchnitten, in Salzwafjer 
oder noch beſſer in Bouillon nicht zu weich ge= 
focht, auf einem Giebe abgetropft und jedes ein= 
zelne Spargelftüd in einen Streifen dünn aus— 
gerollten Butterteig eingefchlagen, in Ei und 
Semmel getaucht und ausgebaden; den Blumen— 
kohl zexteilt man in Eleine Röschen mit ziemlich 
langen Stielen, kocht diefelden in Salzwaſſer 
balbweih und verführt dann auf die männliche 
Weiſe. Man reicht diefe Art Friture zu klarer 
Bouillonjuppe oder garniert fie um Ragouts und 
Gemüſe. 


Fromage, Käſe, . d. Fromage mou, Quark— 
käſe; fromage de cochon, eine Art Fleiichkäfe, 
Schweineſülze; fromage de cumin, Kümmelkäſe. 


Fromage bavarois, j. Creme Bavaroise. 


Fromage de Brie. Einer der beften franzö— 
ſiſchen Käſe, welcher in der öſtlich von Paris ge 
Vegenen Landſchaft Brie bereitet wird und in flacher 
Kuchen von etwa 30 Centimeter Durchmejjer und 
3—5 Eentimeter Dide in den Handel fommt. Er 
wird aus frifcher füher Mil und ebenfo frifchen 
Rahm bergeftellt und iſt am ſchmackhafteſten vom 
September bis zum November. Stellt man ihn 
einige Tage, in ein feuchtes Tuch geſchlagen, in 
den Keller, ſo wird die innere Maſſe flüſſig. 


Fromage à la creme, in der Schweiz auch 
Doppelrahmkäſe genannt, ift fo ziemlich dasſelbe, 
was man bei ung mit dem Namen Quark be 
zeichnet, wird aus frifcher, Durch Lab zum Ge— 
rinnen gebrachter Vollmilch mit Rahmzuſatz bereitet 
und ungejalzen und ungeformt feilgeboten. 


Fromage d’Italie. Eine Art Fleiſchkäſe, der 
in ganz Frankreich außerordentlich beliebt ijt und 
meift zum Abendbrot aufgetiicht wird. 2 Kilo- 
gramm Schweinsleber, 1'/, Kilogramm Sped und 
375 Gramm Fett werben möglichft fein zufunmen 
gehadt, mit Salz, Pfeffer, geftoßenem Piment, 
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etwas Muskatnuß, gepulverten Lorbeerblättern, 
Salbei und Thymian, ſowie etwas gehackten 
Knoblauch vermijcht; eine Form oder ein Kafferol 
wird mit dünnen Spedjcheiben belegt, auf die eine 
Schicht von der Farce, dann eine Lage mit Ge— 
würzen und Kräutern beftreuter Spedicheiben und 
eine neue Schicht Farce fommt, womit mar ab» 
wechjelnd fortfährt, bis die Form gefüllt if. Mar 
bebect fie mit Speckplatten, ftellt fie in einen nicht 
zu heißen Ofen oder in den Badofen, nachdem das 
Brot herausgenommen ift, läßt den Fleiſchkäſe 
3—4 G©tunden baden, ausfühlen, ftürzt ihn aus 
und beftreicht ihr entweder mit Fleiſch-Glace oder 
garniert ihn mit Aipic, mit harten Eiern, Peter 
jilie u. dergl. 


Froſch, franz. grenouille, engl. frog, lat. 
Rana. Die Fröjhe gehören zu den Amphibien, 
und zwar zur Familie der Lurche; fie haben einen 
eig geformten Leib, glatte Haut, die nur bei ein— 
zelnen Arten mit Heinen Höckern oder Drüfen be- 
jest ift, und lange Hinterbeine, deren Füße eine 
Schwimmhaut haben, während die Vorderbeine 
beveutend kürzer jind. Unter den vielen verfchiedenen 
Arten nennen wir bloß die am häufigften bei ums 
vorkommenden. Es find 1) der Laubfroſch, lat. 
Hyla oder Rana viridis, mit glatter, oben 
grüner, unten gelblicher Haut, runden, klebrigen 
Ballen an den Zehenfpiten, welche ihm das Klettern 
erleichtern, und halber Schwimmhaut an den Hinter= 
füßen; er lebt im Sommer auf dem Lande, im 
Grafe, auf Bäumen und Gefträuchen, im Winter 
im Schlamm. 2) Der braune Grasfeofh, Tat. 
Rana temporaria, mit glatten, ſcharfkantigem 
tüden und körnigem Leib, ift oben rotbraun, 
ihwarz gefleckt, mit einem ſchwarzen Streif hinter 
dem Ohr; ex vermehrt fich ungeheuer und kommt 
nach Negenwetter oft fcharenweife zum Vorſchein. 
3) Der grüne Wafferfrojch, lat. Rana esculenta, 
mit dunkelgrünem Nücen, über ben drei gelbe 
Längsftreifen laufen, am Bauche ſchwarz gefleckt, 
wird 9 Centimeter Yang, lebt meift in fteheiden 
Gewäfjern und hat eine fehr Yaute Stimme; ex 
ift der einzige eßbare Froſch, von dem namentlich 
die Schenkel als Leckerbiſſen gejpeift werden, be= 
fonders bei den Franzofen und in Italien, aber 
auch in Holland, der Schweiz, fowie hier und da 
in Deutfchland, während die Engländer einen Ab- 
ſcheu davor haben. Die beſte Zeit, die Fröſche 
als Speife herzurichten, ift im Herbit, wo ſie am 
fetteften und ſchmackhafteſten find; im Mai und 
Anfang Juni, während der Laichzeit find fie nicht 
genießbar. 


Froſch-Coteletten, j. Coteletten. 
Froſchkeulen in Fricaijee, ſ. Tricaffee. 


Froſchkeulen, gebackene. Wenn die Fröſche 
getötet ſind, zieht man die Haut ab, ſchneidet die 
Keulen aus, reibt ſie mit Salz ab, wäſcht ſie, be— 
ſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, betröpfelt ſie mit 
Citronenſaft, läßt ſie ſo eine Stunde ſtehen, trocknet 
fie ab, kehrt fie in Et und geriebener mit Muskat⸗— 
muß vermifchter. Semmel um oder taucht fie in 


Froſchkeulen, gedämpft 


einen Ausbadeteig (f. d.) ein, bäckt fie in Butter 
hellbraun und giebt fie als Beilage zu Gemüſen 
oder Garnierung um Ragouts, namentlich während 
der Faſtenzeit. 


Froſchkeulen, gedämpft. Die gutgereinigten 
Froſchkeulen werden eine Stunde eingejalzen hin— 
geſtellt, dann nochmals gewafchen, abgetrochet, in 
ein Kafjerol mit heißer Butter gelegt, kurze Zeit 
darin gefhmort, mit kräftiger Fleiſchbrühe über— 
gofjen und mit gehackten Chalotten, Salz, Pfeffer 
und etwas Muskatnuß unter öfterem Umwenden 
weichgedämpft. 


Froſchkeulen-Ragout. Die mit Salz beftreuten 
Froſchkeulen werben mit Waſſer und Eſſig über- 
goſſen, nad einer Stunde abermals in bloßem 
Waſſer gewafchen und abgetrocdnet; hierauf läßt 
man Butter in einem Kafjerol heiß werden, thut 
die Keulen nebſt einigen Chalotten und etwas Salz 
hinein, deckt das Gefäß zu und dämpft fie darin 
ziemlich weich, beftäubt fie mit ein wenig Mehl, 
fügt kräftige Bouillon, Macis und mehrere Citronen= 
ſcheiben Hinzu, kocht die Froſchſchenkel darin vollends 
weich, Yegiert die Sauce mit Eidottern und ver- 
rührt fie mit etwas Sardellenbutter. Das Nagout 
wird beim Anrichten mit Blätterteig garniert oder 
in einem Blätterteigrand aufgetragen. 


Froſch-Klößchen. Bon der erforderlichen An— 
zahl Froſchſchenkel Yöft man das Fleiſch ab, fo daß 
man 200 Gramm davon erhält, welches man in 
einem Mörſer ftößt, mit 100 Gramm Butter und 
100 Gramm Semmelkrume vermifcht, die man 
zuvor in Fiſch-Coulis geweicht hat, hierauf mit 
Pfeffer, Salz und Musfatnuß würzt, mit einem 
Ei und einem Löffel fetten Rahm anfeuchtet und 
zu Heinen Klößchen formt, die man in Waffer gar— 
focht und mit fräftiger Fiſch-Suppe nebft etwas 
gehackten Kerbel aufgiebt. 


Froſch-Suppe, durchgeſtrichene. Ein Schod 
Froſchkeulen werden geſäubert, für eine Stunde ein— 
geſalzen hingeſtellt, nochmals gewaſchen, abgetrocknet, 
mit einem Stück friſcher Butter und einer Chalotte 
eine Weile gefchmort, hierauf in ein wenig Weiß- 
wein und Citronenſaft vollends weichgebämpft, vom 
Knochen gelöft und mit vier hartgefottenen Eidottern 
im Mörſer zerftoßen. Nun vöftet man zwei Eß— 
Löffel Mehl in 80 Gramm Butter, verkocht dieſe 
Mehlſchwitze in zwei Liter Fiſch-Coulis eine Stunde 
lang, fügt das geftoßene Froſchfleiſch Hinzu, läßt 
e8 in der Suppe heiß werben und richtet dieſe über 
geröfteten Semmeljchnitten, abgefochten Nudeln oder 
Fiſchklößchen an. 


Froſch-Suppe, einfache. Zu einer Suppe für 
ſechs Perſonen nimmt man etwa 50 Paar gut— 
gereinigte Froſchkeulen, läßt ſie mit Pfeffer und 
Salz nebſt etwas Wurzelwerk in knapp 3 Liter 
Waſſer ſehr weich kochen, ſtreicht die Brühe nebſt 
dem Froſchfleiſch durch ein Haarſieb, legiert die 
Suppe mit 2 Löffeln Erbſenmehl, ſtellt fie noch— 
mals zum Feuer und werfocht fie mit einem Stüd 
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friſcher Butter und einer beliebigen Menge feinge— 
hacktem Kerbel, um fie über geröſteten Weißbrot- 
ſchnittchen aufzugeben. 


Früchte. Die Früchte aller Art, welche man 
in rohem, gefochtem oder getrodnetem Zuftande 
genießt, bilden für fich allein oder in Verbindung 
mit anderen Speifen und Backwerk die feinjten und 
erquicendften Tafelgenüſſe, wenn fie auch jelten 
genügenden Nährwert befien, um als ausichließ- 
Viches Nahrungsmittel zu dienen; gleichwohl giebt 
es auch Hierbei Ausnahmen, denn z. B. die 
Datteln und Bananen bilden in ihrem Baterlande 
eine Hauptnahrung der Bewohner; auch die Feigen, 
beſonders in getrocknetem Zuftande, ſowie bie 
Kaftanien gelten als fehr nahrhaft, letztere ganz be= 
jonder8 wegen ihrer mehligen Beichaffenheit. Die 
ichleimigsfaftigen, fjüßen Früchte, wie Pflaumeır, 
Kirſchen, Aprikofen, Pfirfichen, Weintrauben find 
bebeutend weniger nahrhaft und find der Gefund- 
beit nur dann zuträglich, wenn fie entweder jehr 
reif und frifch in rohem Zuftande, oder lieber ge— 
focht genofjen werben; dasjelbe gilt von den fejteren 
Früchten, wie Aepfell und Birnen. Alle ölig— 
mehlhaltigen Früchte, wie Mandeln, Walnüjfe, 
Haſelnüſſe, Piltazien, Kokosnüſſe, find ſchwer ver— 
daulich wegen ihres Oelgehalts und dürfen nur in 
geringen Quantitäten genoſſen werden; am wenigſten 
nahrhaft von allen ſind aber die ſäuerlich-ſaftigen 
Früchte, wie Orangen, Citronen, Stachel- und 
Johannisbeeren, die dagegen namentlich im Sommer 
ſehr erquicken und die Beſtandteile zu vielerlei er— 
friſchenden Getränken liefern; wie bedeutend über— 
haupt namentlich die Verwendung der Citrone in 
der Küche iſt, haben wir bereits bei Beſprechung 
derſelben gezeigt. Die wäſſerigen Früchte wie Kürbis, 
Melonen und Gurken erkälten den Magen ſehr 
leicht und dürfen nur in beſcheidenem Maß verzehrt 
werden, ebenſo die herrliche Ananas; die Beeren— 
früchte, wie Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren und 
Johannisbeeren, dienen roh und zu Gelee oder Saft 
eingefocht als Fühlende Mittel fin Fieberkranke und 
Geſunde; Erdbeeren und Brombeeren find aud) 
roh leicht werbaulich, ebenſo Heidelbeeren, die jedoch 
gekocht an MWohlgeihmad gewinnen. Sedenfalls 


‚gehört ein guter Magen dazu, wenn man fich dei 


Genuß von friihem Obft oft und reichlich ohne 
Schaden vergönnen will, dem wohl nur wenige 
fönnten darin Yeiften, was ein römiſcher Geichicht- 
ihreiber über den Kaifer Claudius berichtet, der 
ein folcher Freund vom Obft war, daß er eines 
Tages zum Frühſtück fünfhundert Feigen, hundert 
Pfirfichen, zehn Melonen und eine große Menge 
Weintrauber verzehrt haben ſoll, wobei mar jedoch 
annehmen muß, daß noch einige andere mitgeholfen 
haben, denn für einen einzigen Mann ericheint ein 
jolher Appetit einfach unmöglich und unbegreiflich. 


Früchte, frijc aufzubewahren, ſ. auch bei den 
verjchiedenen einzelnen Fruchtjorten und bei dem 
Art. Aufbewahrung. Obft, welches für den Winter 
in friihem Zuftande aufbewahrt werben foll, aljo 
hauptfächlich Aepfel und Winterbirnen, muß erſtens 
jorgfältig mit der Hand oder einem Obftpflüder 





Früchte zu kandieren 3 


gepflüct fein, denn abgejchüitteltes Obſt Hält fich 
niemals, da es bei dem Fallen zu fehr gedrückt 
wird. Zweitens gehört dazu ein Fühler, froftfreier 
Naum, am beiten ein guter, geräumiger und trockener 
Keller, wo man Bretter-Negale an den Wänden 
anbringt, die mit didem Papier belegt werben, auf 
dem man die Aepfel und Birnen mit dem Stiel 
nach oben nicht zu nahe aneinander aufitellt. Bon 
Zeit zu Zeit müfjen die Früchte durchgeſehen, die 
fledigen und fauligen bejeitigt und die Papier- 
unterlagen erneuert werben. In Rußland befeuchtet 
man frisch gebrannten Kalt mit Waſſer, das mit 
einigen Tropfen Kreofot vermifcht ift, läßt ben 
Kalk an der Luft zerfallen, ſchüttet in eine Kifte 
eine 2 Gentimeter hohe Schicht des Kalkpulvers, 
det einen Bogen Papier darauf, belegt denfelben 
mit den fauber abgewifchten Früchten, die einander 
nicht berühren dürfen, bedeckt ſie mit Papier, auf 
das eine neue Schicht Kalkpulver gefchüttet wird, 
dann kommt abermals Papier, Früchte und fo 
fort, bis die Kifte gefüllt ift, deren Eden man mit 
pulveriſierter Holztohle ausjchüttet. Wenn der 
Dedel feft aufgenagelt wird, halten fich die Früchte 
in dieſen Kiften ein Jahr Yang unverändert gut. 
Ein anderes, ebenjo treffliches Verfahren ift folgen- 
des, zu dem man fi anftatt des Kalkpulwers 
feinen Flußſands bedient, der weder zu feucht noch 
zu teoden fein darf. Man fehüttet eine Schicht 
davon in eine Kifte oder ein Faß, legt die Früchte, 
je nach den Sorten gejondert, nebeneinander, jo 
daß fie einander nicht berühren können, und füllt 
alle Zwiſchenräume gehörig mit Sand aus; über 
jede Lage -Obft kommt wieder eine dichte Sand— 
ihicht und auf Diefe Art werben die Kiften oder 
Fäſſer Bis oben herauf gefüllt, mit ihrem Dedel 
gut verfchloffen und im Keller übereinander aufs 


geftellt, wobei man bie zunächft veifenden Sorten | 


zu oberft ſtellt. Das Obſt bedarf bei dieſer Auf: 
bewahrungsmethode Feines zeitraubenden und für 
feine Haltbarkeit nachteiligen Durchfuchens, da, wenn 
auch einzelne Früchte faulen jollten, durch den da— 
zwifchengefchlitteten Sand jede Anſteckung verhindert 
wird. Außerdem behält das Obft feine ganze 
natürliche Friiche, welft faft gar nicht und bewahrt 
den eigentiimlichen Wohlgeſchmack viel länger; beim 
Herausnehmen reinigt man die Früchte von den 
anhängenden feinen Sandteilchen, am bejten durch 
Abwaſchen und Abtrodnen. Späte Kirſchen- und 
Pflaumenarten kann man ebenjo wie die Wein— 
trauben eine zeitlang aufbewahren, indem man die 
Stiele oben mit Giegellad oder Wachs betropft 
und die Früchte an einer Schnur in einer Yuftigen, 
ſchattigen Bodenkammer aufhängt; namentlich Die 
Trauben, welche mit einem Zeil ihrer Ranke ab— 
gejhnitten find, halten ſich auf diefe Art Yängere 
Zeit vortrefflich. 


Früchte zu kandieren, ſ. Kandieren. 
Früchte einzumachen, ſ. Einmachen. 


Früchte ohne Zucker einzumachen. Man wählt 
bierzu ſüßes, reifes, aber noch etwas feſtes, friſch— 
gepflücktes Obſt, am beſten Aprikoſen, Pfirſiche, 
feine Birnen und Pflaumen, ſetzt fie mit etwas 


1 Frucht-Brot 


Waſſer in einem Kafjerol aufs Feuer und läßt fie 
Ihnell, ohne umzurühren, nur aufkochen, damit fie 
nicht zerfochen. Sobald die Früchte genügend 
weich find, nimmt man das Gefäß fofort vom 
Feuer und füllt die Früchte fo raſch und heiß als 
möglih in die erwärmten flafchenartigen Glas— 
büchjen, und zwar fo voll, daß im Halfe derſelben 
noch etwas Saft überfteht. Dann drüdt man bie 
gebrühten Korkplatten fogleich in den Hals ber 
Gläſer bis zum Saft hinein, fo daß oben über 
dem Kork noch Raum bleibt, den man duch Ueber— 
gießen von geſchmolzenem Paraffin ausfüllt. So— 
bald das Paraffin erftarrt tft, überbindet man den 
Hals der Büchſe noch mit Schweinshlafe oder 
einem mit PBaraffin getränkten Leinenfleck, um die 
Büchſen ganz Yuftdicht zu verfchließen. Auf dieje 
Art Halten die Früchte ſich vorzüglich und be— 
wahren ihren natürlichen Gefchmad. Noch weit 
einfacher und leichter ift das Verfahren, Früchte 
ohne Zuder einzumachen, wenn man fich ber vor= 
züglichen, völlig luftdicht ſchließenden Einmachgläfer 
z. B. der ſogenannten Schillerſchen Konſerve— 
büchſen) bedient. Man wiſcht die einzumachenden 
Pflaumen, Aprikoſen oder Pfirſichen trocken ab, ent— 
kernt ſie, füllt ſie in die Konſervebüchſen unter 
Zuſatz von ſoviel Waſſer, daß die Früchte eben 
davon bedeckt ſind, ſchließt die Büchſen, ſtellt ſie in 
ein Kaſſerol oder einen patentierten Konſerven-Koch— 
topf mit faltem Waffer, läßt fie darin, je nach 
der Art der Früchte, 25—30 Minuten kochen und 
nimmt fie erſt heraus, nachdem das vom Feuer 
weggeſetzte Waſſergefäß vollig erfaltet if. Die 
Früchte Halten fich auf diefe Art vorzüglich, bes 
wahren ihr volles Arom und können beim Ver— 
brauch nach Belieben gezuckert werben. 


Früchte zu trocknen, ſ. bei den verjchiedenen 
Obſtarten. 


Frucht-Brot, ſ. auch Hutzel-Brot, Kletzen-Brot. 
Man zerſchneidet !/, Kilogramm getrocknete, ein— 
mal aufgekochte Pflaumen, 1 Kilogramm gute ge— 
trocknete Feigen, Kilogramm Datteln und 250 
Gramm Citronat zu kleinen Würfeln, putzt die 
Kerne aus 750 Gramm gewaſchenen großen Roſinen, 
ſchält 125 Gramm Pinienkerne, ebenſoviel Haſel— 
nüffe, Mandeln und friſche Walnüſſe und hackt 
ſämtliche Kerne möglichit fein, ebenfo werben bie 
fein abgefchälten Schalen von zwei Citronen und 
einer Kleinen bitteren Pomeranze Heingejchnitten, 
zwei Kaffeelöffel wol geftoßener Zimt und bie 
Hälfte ſoviel geſtoßene Nelken dazugemifcht, Die ganze 
Maffe mit '/, Liter Rum oder '/, Liter Kirſch— 
waſſer angefeuchtet und in einem zugebedten Gefäß 
unter öfteren Umrühren 4—6 Stunden jtehen ge= 
Yafien. Nach Verlauf diefer Zeit verrührt man 
alles noch mit 125 Gramm geftoßenem Zucker, 
verfnetet e8 mit einem gutgefäuerten oder mit reich- 
Yicher Hefe angemachten Noggenbrotteig, formt ein 
big zwei runde Brote daraus und läßt biefelben 
lange gehen und langſam durchbacken. Häufig 
rollt man auch nur einen dicken Kuchen von dem 
Brotteig aus, in den man die Fruchtmifchung ein= 
ichlägt, worauf man das Brot in ftrohgeflochtenen 
Backſchüſſeln aufgehen Yäßt. 


Frucht⸗Käſe 


Frucht-Käſe, ſ. bei den 
ſorten. 


Frucht-Punſch. Drei Liter Waſſer werden mit 
375 Gramm Zucker und dem Saft von zwei bis 
drei Citronen zum Kochen gebracht, dann in einer 
Terrine mit 1 Liter feinem Rum oder Arak und 
1 Liter frifchem oder eingejottenem Fruchtfaft, 
namentlich” Himbeer- oder Erbbeerfaft wermifcht. 
Zu rohem Fruchtfaft bedarf e8 natürlich mehr Zucker 
als zu folchem, der bereit mit Zucker eingelocht 
ift, weshalb man bei Anwendung des Tetteren am 
beften thut, anfangs wenig Zucder, etwa nur 250 
Gramm, in dem Wafjer aufzuldfen und nach Hin— 
zumifchung des Obftjaftes zu werjuchen, wieviel 
und ob man noch Zuder bedarf. 


einzelnen Obſt— 


Frucht-Saft, ſ. bei den einzelnen Früchten. 


Frucht: Salat. Man verwendet hierzu ges 
wöhnlih nur fehr reife und ſüße Apfelfinen oder 
auch Melonen, fchält dieſelben und zerteilt fie in 
einzelne Scheiben, die man zierlich in der Weile 
auf einer Kuyftall- oder Porzellanfchale oronet, daß 
deren Boden ganz davon bevedt ift, worauf man 
fie mit Zucker betreut und mit etwas feinem alten 
Rum, Kirſchwaſſer, Marashino, Curaçao oder 
Danziger Goldwaſſer übergießt. — Ueber Aepfel— 
Salat ſ. Apfel. 


Frucht: Sirup, j. bei dem einzelnen Früchten. 


Frucht-Spritzen. */, Liter Weißwein wird 
mit 1/, Kilogramm beliebiger Früchte — Aepfel, 
Kirſchen, Pflaumen, Erdbeeren, Aprikofen u. vergl. 
— nebft etwas Zuder, Zimt und Citronenfchale 
getocht, bis die Früchte weich genug find, daß 
fie fih durch ein Sieb ftreichen laſſen. Hierauf 
verfocht man dieſe flüjfige Fruchtmaffe mit 250 
Gramm Mehl oder geriebenem Weißbrot unter fort 
geſetztem Umrühren fo lange, bis fich der Brei 
vom Kafjerol ablöft, nimmt ihn vom Feuer, mijcht 
60 Gramm Butter, ſechs ganze Eier, vier Eidotter, 
70 Gramm Zuder, 2—3 gejtoßene Zwiebade und 
etwas Zimt Hinzu, taucht die Spritze in heiß— 
gemachte Ausbacdbutter, füllt fie mit Teig und 
jpritt auf einzelne, in Butter getauchte und auf 
ein Brett gelegte Papierftüce beliebige Figuren, 
Ringe, Halbmonde, ein S oder was man fonft 
will, legt die Figuren mit dem Papier nach oben 
in das Kafferol mit der heißen Backbutter, Löft das 
Papier ab, fowie der Teig feit genug dazu ift, 
rüttelt das Kafferol haufig und bädt die Spriten 
auf beiden Geiten braun, nimmt fie heraus, be 
— mit Zucker und Zimt und giebt ſie warm 
zu Tiſch. 


Frucht-Suppen, ſ. bei ben einzelnen Früchten. 


Frucht-Torte, einfache. 250 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit zwei Eiern, 
125 Gramm Zuder, 250 Gramm Neismehl, einer 
Meſſerſpitze Salz und einem Eflöffel Rum ver- 
mifcht, worauf man ven Teig auf einem mit Mehl 


332 


’ 
v J 
2 —7— 


Frühſtück 


beſtreuten Backbrett mit etwas feinem Weizenmehl 
verarbeitet und zu zwei runden Tortenboden aus— 
rollt, während man noch ein kleines Stück Teig 
zum Rand zurückbehält. Das eine Teigblatt be— 
legt man mit ausgeſteinten Kirſchen oder une 
mit Apfelmus oder jonft beliebigen Obft, überftreut 
dasfelbe gut mit Zucker und deckt den anderen 
Boden darauf, während man won dem zurückbe— 
haltenen Stückhen Teig einen fchmalen Streifen 
ausrolft, den man um die Torte befeftigt. Ober- 
fläche und Rand werden mit gejchlagenem Ei be= 
ftrichen und die Torte bei mäßiger Hite langſam 
gebaden; man glafiert fie zuletzt mit Eiweißichnee 
und Zuder oder beftreut fie auch nur mit Zuder 
und Zimt. 


Frucht-Törtchen. Aus nicht zu dünn aufs 
gerolltem Butter- oder Mürbteig fticht man mit 


| einem Wafferglafe Boden aus, von denen die Hälfte 


nit einem Weinglafe nochmals ausgeftochen werben, 
um dann diefe Ringe als Aänder mit Ei auf den 
ganz gelafjenen Boden zu befeftigen. Man belegt 
die Tortchen mit beliebigen Früchten, ausgefernten 
Kirichen, halben Aprikoſen, ausgefteinten Pflaumen 
u. dergl., beftreut fie mit Zuder und Zimt, über- 
ftreicht die Aufere Teighülle mit Ei und bädt die 
Törtchen auf einem Blech; nimmt man Himbeeren 
oder Sohannisbeeren zur Fülle, jo ftreut man exjt 
etwas geftoßenen Ziwiebad auf den Teigboden, da= 
mit dieſer Durch den Saft der Beeren nicht zu jehr 
erweicht wird. Ebenſo legt man fleine Torten— 
fürmden mit dünn aufgerolltenm Zeig aus, füllt 
fie mit frischem oder zu Mus gekochtem Obſt und 


bäckt die Törtchen bei ziemlich ſtarker Hitze. Will 


man Frucht-Gelée oder eingemachte Früchte zur 
Herſtellung von Fruchttörtchen verwenden, jo muß 
man die Törtchen vorher ungefüllt baden und dann 
mit der Fülle ausftreichen. 


Frühlings-Snppe, Man ſchneidet fehr junge 
Kohlrabi und, Heine Carotten mit dem Gemüjemefjer 
in zierlich geriefte Stüde und kocht fie in Fräftiger 
Fleiſchbrühe weich; etwas jpäter jchüttet man auch 
eine Anzahl junge, in ſchräge Stückhen zerfchnittene 
Bohnen, zarte grüne Erbjen, kleinzerſchnittenen 


- Spargel und Kleine Blumenkohlröschen hinzu, fiedet 


alles in der Bouillon genügend weich, legt es 
nebft geröfteten Semmel-Croutons in die Terrine 
und giebt noch die erforderliche Menge ftarker, 
Harer Sleijchbrühe darüber auf. Auch in Salze 
wafjer mit einem ordentlichen Stüd Butter kann 
man die Gemüfe: abfochen, bevor man die Guppe 
darüber anrichtet, was ökonomiſcher ift, ihnen aber 
freilich nicht den angenehmen Gejchmad giebt, wiedas 
Kochen in der Bouillon. 


Frühſtück. Das Frühſtück ift im erſter Reihe 
der einfache Morgenimbiß, der nur aus Kaffee, Thee 
oder Kakao mit Weißbrot, Butter, verſchiedenem 
Gebäck, allenfalls auch weichen Eiern, Obſtmarme— 
lade oder Honig beſteht, wenn nicht nach engliſcher 


Sitte noch Fleiſch- und Fiſchſpeiſen oder Schinken 


und Setzeier u. dergl. hinzukommen. Außerdem 
iſt aber das ſogenannte Gabelfrühſtück oder lunch, 


Be 


4 








Frühſtückskuchen, engliſcher 


das zwiſchen 11 und 1 Uhr eingenommen wird, 
eine nicht unwichtige Mahlzeit. Von den Gabel— 
frühſtücken im Familienkreiſe, die aus leichten Ge— 
richten, Reſterſpeiſen u. dergl. beſtehen, ſoll hier 
nicht die Rede ſein, ſondern mehr von ſolchen Früh— 
ſtücken, zu denen man Gäſte einladet, eine Art der 
Gaſtfreundſchaft, die unter Herren beſonders beliebt 
iſt, weil bei ſolchen größeren und kleineren Früh— 
ſtücken keinerlei ſteife Etikette mitzuſprechen hat, ſon— 
dern mehr Behagen und Gemütlichkeit zu herrſchen 
pflegt. Indeſſen giebt es auch vielerlei Arten von 
feierlicheren und großartigeren Frühſtücken, die mehr 
einem kleinen Diner gleichen, obgleich auch hierbei 
größere Ungezwungenheit zur Geltung kommt. Ge— 
wöhnlich wird bei Gabelfrühſtücken Bouillon in 
Taſſen gereicht, denen entweder, wenn es die Jahres— 
zeit erlaubt, Auſtern folgen, in deren Ermangelung 
man Krebſe oder einen Fiſchſalat, auch Rühreier 
mit Spargelipigen, Champignons oder Trüffeln, 
Croquetten von Kalbsmilch oder Gehirn und ähn— 
liche pikante Kleine Gerichte geben Fan. Hammel- 
eoteletten, Kalbsnieren, feine Ragouts und Fricaffees, 
eine Schüfjelpaftete u. vergl. ſowie ein Fiſchgericht, 
al8 blaugejottene Forelle oder Schleie, ebenfo irgend 
ein feineg Gemüſe mit Fleifchbeilage eignen fich 
gleichfalls wortrefflih. Dann kommt ein faifon= 
gemäßer Braten, wie Nebhühner, Faſan, Schnepfe, 
Nehziemer, Nachtiich, Butter, Brot und Küfe. Bei 
größeren Falten Frübftücen jet man außer aufge 
fchnittenem Braten Schinken, geräucherten Lachs, 
Zunge, Kaviar, Sardinen, Fleiſch oder Fiſch in 
Gelee, warme Würftchen oder kalte aufgefchnittene 
Wurſt, alte Pafteten u. vergl. auf, ebenjo Falte 
Mehlſpeiſen oder Torte, kleineres Backwerk, Com— 
pote, Salate, Früchte, Butterbrötchen oder Brot— 
jchnitten, Butter ımb Käſe nebft verfchiedenem 
Deſſert. Als Frühſtücksweine giebt man nur edle 
und meift ftarfe Weine, feinen Rheinwein, fehr guten 
Borbeaur, ferner Portwein, Malaga, Sherry, To= 
fayer und andere auserlefene Ungarweine oder wohl 
auch Champagner. Ueber alle verfchievenen Arten 
von Frühſtücken fiehe unſere Speifezettel für beſon— 
bere Öelegenbeiten, in denen alles Erforderliche näher 
angegeben ift. 


Frühſtückskuchen, eugliſcher. Man bereitet 
einen Teig aus , Liter Mehl, zwei Eiern, einem 
Löffel Hefe und etwas lauwarmer Milch, fchlägt 
denſelben tüchtig, formt Keine Kuchen daraus, laßt 
biefelden eine Stunde aufgehen und bäckt fie auf 
einem Blech bei mäßiger Hite. Ohne Hefe macht 
man bie Frühſtückskuchen aus '/, Kilogramm Mehl, 
200 Gramm Butter, 125 Gramm Zuder, 125 
Gramm Korinthen, einem Ei, '/, Liter Milch und 
drei Eplöffeln vol Backpulver (f. d.), mengt alles 
ſehr raſch durcheinander, formt die Kuchen und fchiebt 
fie jofort in den Ofen. 


Fruits, Früchte, Obſt. Fruits candis, fan= 
bierte Früchte; fruits confits, eingemachte Früchte; 
fruits primeurs, Frühobft. 


Fülle in Geflügel, Pafteten 2c., f. Farce. 


333 


Fumet von Krammetsvögeln oder Lerchen 


Füllungen für Vackwerk, wie Kuchen, Mehl- 
jpeifen 2c., ſ. Mandel-Fülle, Mohn-Fülle, Nup- 
Fülle, Rofinen- Fülle. 


Fürſten-Gemüſe. Hierzu bereitet man vier 
verjchtedene Arten Gemüfe, gewöhnlich Spargel, 
Blumenkohl, junge Carotten und grüne Erbſen, 
oder Teltower Rüben, Roſenkohl, Blumenkohl und 
Bohnen oder junge Möhren, putt das Gemüfe, 
jchneidet den Spargel in einzelne Stücke, zerlegt 
den Blumenkohl in Heine Röschen, fehneidet die 
Bohnen im fchräge Dierede und dünſtet jedes 
Gemüje für fih mit Butter und Fleiſchbrühe 
weih. Dann richtet man es in vier durch 
Heine Bratwürftchen oder Geflitgel- Eroquetten 
(ſ. Croquetten) abgeteilten Feldern auf einer 
runden Schüffel an und belegt den Rand ab» 
wechjelnd mit gebacdenen Kalbsmild-Scheiben und 
Semmtel-Croutons. 


Fürſten-Koch. 90 Gramm geftoßenes Biscuit 
und ebenfoviel geftoßene Mafronen werben mit 
°/, Liter Rahm über dem Feier zır einem fteifen 
Zeig verrührt, ben man in einer Schüffel ausfühlen 
Yäßt, mit acht Eidottern und dem Schnee von ſechs 
Eimeißen vermijcht und in einer gut gebutterten, 
mit Zuder ausgejiebten Form Yangjam bei mäßiger 
Hitze bädt, auf eine Schüjjel ftürzt und mit einer 
Notwein-Sauce aufträgt. 


Fum6, geräuchert. 


Fumet. Mit diefem Ausdruck bezeichnet man 
in der Küichenfprache eigentlich dem eigentiimlichen 
Geruch des Wildbrets und Wildgeflügels, nachdem 
e8 einige Tage an einem kühlen, luftigen Orte auf: 
gehängt worden, aber noch nicht in Verweſung 
übergegangen ift. Auch nennt man bie verjchies 
denen Wildbret-Eſſenzen jo, Die man zur Bereitung 
oder vielmehr Würze von Saucen und Suppen 
verwendet. 


Fumet von Faſanen. Nachdem man von 
3—4 Faſanen die Bruſtſtücke und Keulen zu 
anberweitiger Verwendung abgelöft hat, zerhackt 
man die Gerippe mit dem übrigen Fleiſch, legt 
fie in ein Kaſſerol nebft einer Heinen Zwiebel, 
einer Carotte, einem Bouquet garni von Kräutern, 
einer Gewürznelfe und einer Priſe Muskatnuß, 
gießt */, Liter Madeira darüber, läßt denſelben 
faft völlig einkochen, ſchüttet 1%/,—2 Liter fehr 
kräftige Bouillon oder braume Coulis hinzu, vers 
kocht diefelbe ni ganz langſam zwei Stunden 
Yang mit dem übrigen Beftandteilen, feiht fie durch, 
entfettet fie und bewahrt fie auf. 


Fumet von Hafen, Von drei bis vier Hafen 
werben ebenfalls die beſten Fleiſchſtücke zum Braten 
zurückbehalten, dann verführt man ganz auf die— 
felbe Weife wie ober. | 


Fumet von Krammetsvögeln oder Lerchen. 
Nachdem man die Bruſt von etwa zwölf Krammets⸗ 
vögeln oder zwei Dutzend Lerchen abgelöft, ſtößt 


Fumet von Rebhühnern 


man bie Gerippe im Mörfer und behandelt fie 
ganz wie bei dem Faſanen-Fumet angegeben. 


Fumet von Rebhühnern. Mehrere alte Reb— 
hühner ſchneidet man in Stücke, kocht ſie mit einer 
Flaſche altem Weißwein, einer Zwiebel, Carotten, 
Wurzelwerk, Champignons, einem Blatt Macis, 
einem Lorbeerblatt, etlichen Pfeffer- und Gewürz— 
förnern, fügt hierauf ?/, Liter braune Coulis hinzu, 
läßt alles noch zwei Stunden fehr langſam ein— 
fochen, feiht Die Brühe durch und entfettet fie. Ebenſo 
verfährt man zur Bereitung von Schnepfen=-Fumet. 
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Furmity 


Fumet du vin, Blume (Duft oder Aroma) 
des Meines. 


Furmity. Ein in England beliebter Mehl- 
drei; man quirlt 1 Liter Weizenmehl in falter 
Milh zu einem fteifen Brei, fett denfelben zum 
Feuer, gießt nach und nach 2 Liter frifche Milch 
hinzu und rührt dies gut ab; wenn der Brei 
genügend gekocht hat, mijcht man drei Cibotter, 
80 Gramm Zuder und etwas Muskatnuß hinein, 
läßt ihn noch einmal damit aufwallen und giebt 
ihn auf. 








Gabel-Frühſtück. ſ. Frühſtück 


Gälchen oder Gelbſchwämmchen, Eierpilz, 
Pfifferling, lat. Cantharellus cibarius. Eine 
Art dottergelber kleiner Pilze mit ziemlich dickem 
Stiel, unregelmäßig gebogenem Hut und fächer— 
artig gefalteter Innenſeite, zu den Blätterpilzen 
gehörig und in Nadelwäldern ſehr häufig vor— 
kommend. Sie ſind unſchädlich und eßbar, aber 
nicht beſonders ſchmackhaft, da ſie nicht viel Arom 
beſitzen und hart bleiben; bei der Zubereitung 
ſchneidet man nur die Wurzeln weg, wäſcht ſie 
ſorgfältig, ſchneidet ſie in Stücke, kocht ſie eine 
Viertelſtunde in Salzwaſſer und dünſtet fie hierauf 
mit Butter, einer Zwiebel, Salz und Pfeffer, 
jchüttet fpäter etwas Bouillon an und fügt zuletst 
etwas gehadte Beterfilie Hinzu. Man kann fie 
auch in Eſſig einlegen und al8 Zuthat zu Ragouts 
verwenden. 


Gala⸗Pudding. Eine Puddingform wird mit 
Butter ausgeſtrichen und mit einer Schicht Aepfel— 
jheiben ausgelegt, die man zuvor mit etwas Weiß- 
wein, Zuder, Zimt, Eitronenfchale und Korinthen 
eine Weile gedünſtet bat; auf die Aepfel kommt 
eine Lage in Rum getauchter Biscuitichnitten, Die 
niit Apritofen- Marmelade überftrichen und mit 
einer Creme bedeckt werden, welche man aus 
1 Liter Milch, 90 Gramm Weizenftärke, 90 Er. 


‚Zuder, ſechs Eidottern und etwas Vanille über 


dem Feuer abgerührt hat. Obendacauf ftreicht 
man ben feftgefchlagenen Schnee der ſechs Eiweiße, 
beftreut denfelben mit Zuder und Zimt und bädt 
den Pudding, der in feiner Form aufgetragen 


‚wird, bei gelinder Hibe. 


Galanterie- Kuchen. 250 Gramm geffärte 
und wieder halb erjtarrte Butter wird zu Schaum 
gerührt, mit 250 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, ein wenig Zimt und ge— 
ftogener Vanille, fünf Eidottern, 180 Gramm 
gefiebtem Weizenmehl oder Kartoffelmehl fowie 
dem Schnee von drei Eimweißen vwermijcht, ber 
Teig auf einem mit Mehl beftreuten Brett ziemlich 
dünn ausgerollt und mit einem Ausftecher Heine 
runde Kuchen davon abgeftochen. Man Yegt bie 























jelben auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, be- 
ftreicht fie mit Rahm und Eibdotter, betreut jie 
mit Zuder, Zimt, gehadten Mandeln und Piſtazien 
und bädt fie bei gelinder Hite bellgelb. 


Galantine Mit diefem Namen bezeichnet 
man ein feines kaltes Gericht aus Geflügel oder 
auch Kalbfleifch, welches ausgebeint, mit einer 
Farce gefüllt, im einer Fräftigen Braife weich- 
gedämpft und dann, mit Fleiſch-Gelée übergofjen 
oder mit Glace beftrichen und mit Aſpic verziert, 
aufgetragen wird. 


Salantine von Faſan, |. Faſan. 


Galantine von Kalbfleiſch. Das Schulterſtück 
eines fleifhigen guten Kalbes wird von alleı 
Knochen befreit, dann bereitet man aus einem 
Teil des Fleiſches nebft ebenſoviel Sped und 
rohem Schinken eine feingehadte, mit Pfeffer, Salz 
und Musfatnuß gewürzte Farce, freicht eine 
drei Centimeter dicke Schicht derſelben über bie 
innere Fläche des Schulterblatts, belegt fie mit 
Spedplatten, Scheiben von geräucherter Ochien- 
zunge und Trüffeln, auf die eine neue Schicht 
Farce, Spedicheiben, Zunge und Trüffeln kommt, 
worauf man das Schulterblatt feſt zufammenrollt, 
zunäht, mit Bindfaden in eine Serviette einſchnürt 
und in ein mit Spedjcheiben belegtes Kafjerol 
einlegt, Zwiebeln, Wurzelwerk, Xorbeerblätter, 


.Beterfilie, ein wenig Baſilicum und Thymian, 


Salz, Pfeffer und Gewürzförner Hinzufügt, das 
Ganze mit zwei bis drei Litern Fleiſchbrühe und 
einer Slajche gutem Weißwein übergießt und das 
Fleifh drei Stunden Tangjam über gelinbem 
Teuer weichdämpft. Nachdem es im der Brühe 
erfaltet ift, nimmt man e8 heraus, wickelt e8 aus 
der Umbüllung, feiht die Brühe Durch, entfettet 
und Härt fie mit drei Eiweißen, filtriert fie durch 
ein Tuch, laßt fie erjtarren und verziert bie 
Galantine damit. 


€ 

Galantine von Kapaun oder Poularde. Nach— 
dem der Kapaun jauber ausgefnöchelt worden, 
ftellt man eine jehr feingehadte Farce aus einem 
Teil des Kapaunenfleifches, 250 Gramm Kalbe 
Heiih, 125 Gramm Sped, einer blandjierten 


Galantine von Truthahn 


und gehäuteten Kalbsmildh, 125 Gramm gefochter 
Pökelzunge, einigen gebünfteten Champignons und 
Trüffeln, einem in Milch geweichten Mundbrot, 
drei Eidottern, Salz, ein wenig weißem Pfeffer 
und Muskatnuß, nach Belieben auch gehadten 
Kräutern ber, vermiſcht dieſelbe gut, füllt ben 
Kapaun damit, naht ihn zu, belegt ihn mit Speck— 
icheiben, fehnürt ihn in ein Tuh und dämpft ihn 
in einer Braife von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk, 
Kräutern und Gewürzen, mit oder ohne Wein. 
Wenn der Kapaun weich genug ift, was man 
duch Hineinftechen mit einer Spicknadel erprobt, 
läßt man ihn im der Brühe ausfühlen, nimmt 
ihn heraus, widelt ihn aus, preßt ihn einige 
Stunden zwifchen zwei Brettchen, beftreicht ihn 
mit Fleiſch-Glace, ſchneidet ihn in dünne Scheiben, 
die man zierlich auf einer Schüffel anrichtet, und 
garniert die letztere mit gehadtem Aſpic, wobei 
man eine Nemouladen= oder Ravigote-Sauce 
nebenbei giebt. Zumeilen trägt man auch die 
Galantine warm auf und richtet ein Trüffel— 
Ragout in der Mitte der Schüffel an. 


Galantine von Truthahn. Ein gerupfter, ges 
fengter und ausgenommener Truthahn oder eine 
Truthenne wird jehr forgfam geputst, worauf man 
den Hals, die Flügel bis zum eriten Gelenk und 
die Füße bis ans Knie abhaut, die Haut am 
Rüden der Länge nach aufjchneidet und das Ge— 
rippe mit wieler Vorficht aus dem Fleiſche löſt, 
ohne daß die Haut befchädigt werben darf. Man 
breitet den Truthahn dann auf einem Tuche aus, 
trennt die Keulen von innen auseinander, zieht 
die Sehnen heraus, fchneidet mit einem ſcharfen 
Mefjer alle erhöhten Fleifchteile flach ab und füllt 
die fleifchlofen Vertiefungen damit aus, fo daß 
das Fleifh ganz gleihmäßg verteilt if. Die 
Farce bereitet man aus 1 Kilogramm Kalbfleifch, 
ebenfoviel magerem Schweinefleijch und Speck, was 
man fehr fein badt, mit Salz, zwei Theelöffeln 
vol gemiſchtem Gewürz (Pfeffer, Muskatnuß, 
Nelken, etwas Cayennepfeffer, Lorbeerblättern, 
Bafılicum und Thymian) vermengt und unter= 
einander ftößt oder reibt. Nachdem der Truthahn 
inwendig mit Salz beftreut ift, bejtreicht man ihn 
mit einer fingerdiden Farcefhicht, die man mit 
Scheiben von Sped, Trüffeln, gefochter Pökel— 
zunge, ſowie mit geftoßenen Mandeln und Piftazien 
belegt, worauf wieder eine Lage Farce kommt, 
und fo fort, bis der Truthahn gehörig gefüllt ift. 
Dann näht man die Haut zufammen, beträufelt 
die Bruft mit Citronenfaft, belegt Rüden und 
Unterfeite mit Spedplatten, fchnürt den Truthahn 
in eine Serviette feft ein, legt ihn nebft dem ab— 
gehadten Kopf, dem Hals, den Flügeln und Füßen 
jowie dem ganzen zerhadten Gerippe, Kilo— 
gramm Rindfleiſch, einigen Scheiben rohem 
Schinken und einem Kalbsbeinfnochen, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Gewürz in ein pafjendes Gefchirr, 
gießt 2 Liter Fleifchbrühe und 1 Liter Weißwein 
darüber und dämpft ihn langfam in 3—4 Stunden 
weih. Man läßt ihn in der Brühe völlig er— 
falten, nimmt ihn heraus, löſt die Gerviette ab, 
beftreicht ihn mit Fleiſch-Glace, entfettet die Brühe, 
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Galette mit Käfe 


klärt fie, läßt fie erftarren und benützt das Aſpic 
zum Auspuß der in zierliche Scheiben zerlegten 
Galantine. 


Galette. Eine Art flacher Kuchen, die in 
Frankreich ſehr beliebt ſind und meiſtens aus 
einem ziemlich feſten Blätterteig beſtehen; die ge— 
wöhnlichſte Sorte von Galettes ſtellt man her, 
indem man 2 Liter Mehl mit 575 Gramm 
friſcher Butter, einem reichlichen Theelöffel Salz 
und etwas kaltem Waſſer zu einem ſoliden Teige 
verarbeitet, den man tüchtig ſchlägt, wobei man 
nach und nach immer noch etwas Waſſer hinzu— 
fügt, bis der Teig leidlich weich geworden iſt, 
worauf man ihn auf einem mehlbeftreuten Brett 
zu runden Kuchen auftreibt, mit geichlagenem Ei 
beftreicht und bei ziemlicher Hitze bädt. 


Galetten, engliſche. Man fiebt 250 Gramm 
ſehr feines trocdenes Mehl auf ein Kuchenbrett, 
macht in die Mitte eine DBertiefung, pflüdt 50 
Gramm frifche Harte Butter in Heinen Flöckchen 
hinein, fügt eine Prife Salz und ein wenig kalte 
Milch oder Rahm hinzu, arbeitet den Teig gut 
Durcheinander, macht ihn aber ziemlich feſt und 
läßt ihn dann eine Viertelftunde unter einer ge= 
wärmten Schüffel ruhen. Hierauf rollt man ihn 
höchſtens zwei Mefferrüden ſtark aus, fticht kleine 
runde Kuchen davon ab, fticht dieſelben über und 
über mit einer Gabel, legt fie nebeneinander auf 
ein mit Mehl beftäubtes Blech, bädt fie bei ziem— 
licher Hitze gelb und ferviert fie zum Thee. 


Galette, geblättertee Aus 1 Liter Mehl, 
200 Gramm frischer Butter, 10 Gramm Salz, 
zwei Eiern und einer veichlichen Obertaffe Waffer 
bereitet man einen Teig, den man gehörig fchlägt, 
ohne ihn mit der Hand zu Fneten; man laßt ihn 
eine halbe oder ganze Stunde im Kalten ruhen, 
treibt ihn viermal auf und fchlägt ihn wieder 
übereinander, teilt ihn in 2—3 Zeile, rollt die— 
jelben zu runden Galettes aus, zeichnet mit einem 
Meffer beliebige Mufter darauf, beftreicht fie mit 
Ei und bädt fie in einem ziemlich beißen Ofen. 


Galette, lothringiſche. Auf eben angegebene 
Weife macht man ben Teig aus 1 Liter Mehl, 
250 Gramm Butter, 8 Gramm Salz, zwei Eiern 
und etwas faltem Wafjer; wenn er genügend 
geruht bat, treibt man ihn auf einem Tortene 
bfech bis zur Dicke eines Kleinen Fingers aus und 
bildet mit den Fingern ringsherum einen etwas 
übergebogenen Rand, pflüct einzelne Butterflöckchen 
über den Kuchen und ftellt ihn eine Biertelftunde 
in den Dfen. Hierauf zerquirlt man zwei Eier 
mit einer Prife Salz und */, Liter Rahm, nimmt 
den Kuchen aus dem Dfen, gießt die Mafje darüber 
hin und läßt die Galette dann noch eine Viertel- 
jtunde baden. 


Galette mit Käſe. Zu 1 Liter Meyı, 200 
Gramm Butter, zwei Eiern, 8 Gramm Galz und 
etwas Waſſer fügt man bet ber Bereitung bes 
Teiges noch 150 Gramm Fleingefchnittenen, vecht 
füßen und guten Schweizerfäfe, belegt die Daraus 
geformten Galettes, nachdem fie mit Eibotter be= 


EN: 


Galettes, Feine, zum Thee 


ftrichen find, mit einzelnen dünnen Scheiben von 
demjelben Käſe und läßt die Kuchen ®/, Stunden 
bei mäßiger Hite baden. 

Galettes, Heine, zum Thee. °/, Liter ge 
fiebtes feines Mehl jhüttet man auf ein Backbrett, 
macht in die Mitte eine Grube und thut zivet 
Eier, eine knappe Obertaffe Wafjer, 125 Gramm 
Butter, eine Prife Salz, einen Kaffeelöffel Rum 
und einen halben Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker 
hinein, vermiſcht alles gut mit dem Mehl und 
verarbeitet e8 zu einem feſten Teig. Man läßt 
denjelben eine Weile ruhen, treibt ihn einen Centi— 
meter ftarf aus, fticht Kleine runde Kuchen davon 
ab, beftreicht fie mit Waſſer, überſtreut fie mit 
Zuder und bädt fie auf einem Blech bei ziemlich 
ftarfer Hitze. 


Galimafree, Bezeihnung für ein aus auf- 
gewärmten Fleiſchreſten hergeftelltes Ragout. 


Gallert, ſ. v. w. Sülze, Sulz, Gelde, Aipic. 


Gallertſtoffe. Zur Bereitung von Stand zu 
den ſauren und ſüßen durchſichtigen Gelées be— 
nützt man als gallerthaltige Stoffe Kalbsfüße, 
Schweineſchwarte, Hirſchhorn, Hauſenblaſe, Gela— 
tine und Agar-Agar; über die weitere Behandlung 
derjelben ſ. bei dem Artikel Gelee. 


Ganz, franz. oie, engl. goose, lat. Anser. 
Man teilt die Gänje in Wildgänſe und Haus 
gänſe, und die leßteren Yeiten ihre Herkunft von 
der gemeinen Wildgans oder Graugans ab; alle 
Gänſe gehören zur der Gattung der Schwimmiögel, 
haben einen mittellangen, vorn fchmäler zulaufen= 
den Schnabel, mit weicher gelber oder orange— 
rötliher Haut überzogen, Yangen Hals, ziemlich 
einfach gefärbtes Gefieder, orangegelbe Füße und 
nähren fi von Gräſern, Sämereien, Waſſer— 
gewächſen, Waffertieren, auch Fiſchlaich. Die 
nordiſchen Seegänſe haben einen ſchwarzen Schnabel, 
ſchwarze Füße und ſchwärzliches Gefieder. Unter 
den Wildgänſen iſt die bekannteſte und wichtigſte 
Art die ſogenannte Grau-Gans oder eigentliche 
Wildgans, welche einen bräunlichgrauen Hals und 
Oberleib, aſchgrauen Rücken, ebenſolche Flügel und 
Bruſt und graulichweißen, braungefleckten Unter— 
leib hat. Der Schnabel iſt orangegelb, die Füße 
fleiſchfarbig, die Augenlider blaßrot. Sie wird 
95 Centimeter lang, bewohnt das nördliche Europa 
und brütet Ende März haufig in Nord- und Mittel- 
Deutichland in großen Brüchen, Seen und Teichen; 
im Spätherbft wandert fie in großen Zügen oder 
Ketten na Süden. Gie gilt als Stammmutter 
unjerer gewöhnlichen Hausgans und läßt fih ohne 
große Mühe zähmen, hat auch manches Aehnliche 
mit der Hausgans, wie 3. DB. die unmelodiſch 
ſchnatternde Stimme, ift jedoch größer und fchöner, 
befitt eine fchlanfe Geſtalt und große Klugheit, 
auch ihr ftolzer Gang erinnert in feiner Weife an 
das Watſcheln der gewöhnlichen Gänfe Diele 
Züchter und Liebhaber von Geflügel Yafjen fich 
Eier von Graugänjen aus Zerbit, Brandenburg 
oder Pommern kommen und von zahmen Gänfen 
ausbrüten; die Jungen werden. ganz wie junge 
Hausgänfe behandelt, gedeihen wortrefflih und 
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liefern ſehr jchmadhafte Braten, verbeſſern auch 
die Raſſe durch Paarung mit den Hausgänjen. 
Etwas fleiner als die Graugans ift die ebenfalls 
häufig in Deutjchland vortommende Saat-Gans 
mit graubraumem Gefteber, roten Füßen, ſchwarzem 
Schnabel mit orangegelben Duerftreifen; fie brütet 
im Norden, zieht im Herbft in großen Scharen 
nad Mittel-Europa und richtet großen Schaden 
durch Abfrefjen der Saaten ar, da fich oft Tauſende 
zugleich auf die Saatfelder niederlaſſen. Das Fleiſch 
der jungen Saatgänfe ift wie das der Graugänſe 
ihmadhaft, aber die alten Tiere haben zähes Fleijch, 
welches erſt gebeizt werben muß. Die Wildgänfe 
gehören zur niederen Jagd, find aber jehr ſchwer 
zu ſchießen, da fie ſehr wachſam und fcheu find; 
man erlegt fie im Herbit auf dem Anftand, im 
Schießhütten oder läßt fie durch Wafferhunde auf- 
jagen, fängt fie auch im Entengarn und in Hals- 
oder Fußſchleifen. Die Bläſſen-Gans hat einen 
graubraumen DOberleib mit gelbgeränderten Federn, 
weißen Bauch mit jchwarzen Fleden, vötlihen Hals 
und weiße Stirn; die jehr große Schwanen- 
Gans erfennt man leicht an dem ſchwarzen Höder 
auf dem Schnabelgrumde; die Schnee-Gans ift 
weiß, mit ſchwarzen Schwungfedern, hat eine gelb- 
lihe Stirn, rote Füße, orangegelben Schnabel, 
jehr ſchmackhaftes Fleifch und laßt fich wegen ihrer 
großen Dummheit viel leichter fangen und erlegen 
als alle übrigen Wildgänſe; Die weißmwangige 
Gans hat fhwarzen Kopf, Hals und ebenjolche 
Bruft, weiße Stirn, Wangen und Kehle und ift 
am übrigen Körper aſchgrau; die Ningel-Gans 
hat ſchwarzen Kopf und Hals und um leßteren 
einen weißen Ning, der Körper ift graubraumn, 
die Flügel ſchwärzlich, der Schwanz ſchwarz. 
Andere, aufßereuropäifche Arten erwähnen mir 
hier nicht erft. Die zahme Haus-Gans, welde 
wegen ihres vortrefflichen Fleiſches und Fettes, 
wie wegen ihrer Federn zu dem nüblichiten Haus- 
geflügel gehört, hat entweder grau und weißes, 
ganz graues oder ganz weißes Gefieder; das 
Männchen oder der Gänferih ift größer und 
ftärfer als die Gans, hat höhere Beine, einen 
längeren Hals und eine gröbere, tiefere Stimme, 
unterjeheidet fich aber in ber Färbung des Ge— 
fieder8 nicht von dem Weibchen, welches am ber 
dicken, wulſtartigen Hautfalte am Unterfeib, dem 
jogenannten Legebauch, leicht kenntlich ift. In 
der Größe find die Gänje der verjchiedenen 
Gegenden ſehr verjchieden, und zwar richtet fich 
diejelbe gewöhnlich danach, ob fie in einer waſſer— 
reiche Gegend Ieben oder nicht, denn fie bedürfen 
des MWafjers unbedingt zu ihrer gehörigen Ent- 
widelung; die pommerjchen, mecklen burgiſchen und 
holſteiniſchen Gänſe kommen an Größe faſt dem 
Schwan gleich, während die in anderen Gegenden, 
wie z. B. Oberſchleſien, nicht viel größer als eine 
große Ente werden. Die Gans beginnt im 
Februar ihre Eier zu legen und zu brüten; nach 
27—30 Tagen kriechen die mit gelblichem Flaum 
bedeckten Sungen aus, denen man anfangs hart- 
gefochte Eier und gehadte junge Brenneſſeln, 
ſpäter angefeuchtete Kleie und Gerftenmehl zu freſſen 
giebt, wobei man fie die erſten 8S—10 Tage ein- 
22 


Gans, gebraten 


gejperrt hält; dann werben fie von der alten Gans 
auf das Gras und nad) 14 Tagen auf das Waſſer 
geführt. Sobald fie gehörig befiedert find, freſſen 
fie gleich den Alten Gras und Körner, Infekten 
und Würmer; im Winter füttert man fie mit ge= 
ftampften Kartoffeln und Rüben, Krautftrünfen, 
Kleie, Trebern und Hafer. Im Sommer werden 
die Gänſe auf einen Anger, der womöglich mit 
einem Teich verſehen ift, getrieben, wo ſie fich ihr 
Futter felbft fuchen, nach der Ernte treibt man 
fie auf die Stoppelfelder ; Mitte September werben 
die nicht zur Zucht beftimmten Gänfe gemäftet, 
wobet man fie einfperrt und mit geftoßenen 
Möhren, gekochtem Hafer, gekochten Kartoffel, 
Gerftenmalz, in manchen Gegenden mit gejchrotenem 
Getreide und fauree Milch oder mit fogenannten 
Stopfnudeln aus ſchwarzem Mehl, Buchweizen- 
mehl und Waſſer oder Milch, ausgequellten Erbſen, 
Maiskörnern u. dergl. füttert, um fie nach dem 
Fettwerden zur fehlachten. Eine befondere Art der 
Mäftung ift die namentlich im Elſaß und am 
Rhein, ſowie in der Gegend von Touloufe be= 
triebene, welche auf Erzeugung bejonders großer 
Leber Hinzielt; man ſetzt die Gänfe an einem 
dunklen Ort in ftrohgefütterte Stiegen, wo fie fich 
weder aufrichten noch umdrehen können, und reicht 
ihnen nach dem gewöhnlichen Maftfutter Teig- 
nudeln von Mehl und frifcher Milch, ſowie Heine 
Gaben Schweinefett und Del, wobei einen Tag 
um den anderen etwa 7 Gramm robes, gepulvertes 
Schmwefelantimon unter das Freffen gemifcht und 
reichlich frifches Trinfwafler, in dem etwas Sand 
enthalten ift, bingeftellt wird. Man tötet Die 
Gans, indem man ihr das Genick durchichneidet 
oder mit einem fpitigen Meffer den Hirnfchädel 
durchſticht; dann rupft man fie fogleich, fondert 
die Flaumfedern von den größeren ab, zieht ſorg⸗ 
fältig alle Kiele aus der Haut, fengt die langen 
Haare ab, nimmt die Eingeweide durch einen 
Einſchnitt am Steiß aus, haut den Kopf, den 
Hals, die Füße bis zum Knie und die Flügel bis 
zum erſten Gelenk ab und zieht die Gurgel aus 
dem Halſe, putzt den aufgeſchnittenen und ent— 
leerten Magen und legt das an den Därmen be— 
findliche Fett ſofort in friſches Waſſer. Meiſt werden 
die Gänſe gebraten, ſelten gekocht oder gedämpft; 
als beſondere Delikateſſe gelten die gedünſteten oder 
gebratenen Lebern, aus denen auch die berühmten 
Gänſeleberpaſteten bereitet werden, und außerdem 
die gepökelten und dann geräucherten Gänſebrüſte. 
Bei den Römern wurden bekanntlich lange Zeit die 
Gänſe als Retter des von den Galliern bedrohten 
Kapitols heilig gehalten und durften nicht geſchlachtet 
werden, allein ſeit der Eroberung Galliens, wo eine 
ſehr bedeutende Gänſezucht betrieben wurde, begann 
man, wahrſcheinlich dem galliſchen Beiſpiel folgend, 
wiederum mit erneutem Appetit die Gänſe zu ver— 
zehren und mäſtete dieſelben mit Feigen und Oel, 
um möglichſt große, recht weiße und fette vLedern 
hervorzubringen, welche Erfindung Plinius zufolge 
von dem Konſul Metellus Scipio herrührt. 


Gans, gebraten. Wenn die Gans einen 
guten Braten abgeben ſoll, darf ſie nicht über ein 
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Gans, gebraten, auf engliſche Art 


Jahr alt ſein, was man bei dem Einkauf daran 
erkennt, daß die Füße und Schnäbel junger Tiere 
hellgelb, die der alten rotgelb ſind, ebenſo haben 
die jungen Gänſe kleinere Köpfe, die Federn 
laſſen ſich leicht ausrupfen und die Gurgeln ohne 
Mühe zerdrücken. Nachdem ſie in oben angegebener 
Weiſe hergerichtet worden und ſeit mindeſtens 
2—3 Tagen geſchlachtet find, putzt man nochmals 
alle Stoppeln gut ab, reibt ſie mit Weizenkleie 
ein, wäſſert ſie nach dem Ausnehmen über Nacht 
ein, füllt ſie am anderen Morgen nach Belieben 
entweder mit Borsdorfer Aepfeln, zu denen man 
namentlich in Sachſen noch ein Bündel getrockneten 
Beifuß fügt, oder mit gekochten und geſchälten 
Kaſtanien, geſchälten und in Gänſefett halb— 
weichgedünſteten Kartoffeln, gebackenen, halbweich— 
gekochten Pflaumen, oder auch einer Fülle von 
geröſteten Semmelwürfeln, Apfelſcheiben, geſchälten, 
geſchnittenen Mandeln und Roſinen, näht ſie zu, 
dreſſiert ſie zu einer guten Form, legt ſie in eine 
Pfanne mit der Bruſt nach oben, ſalzt ſie, gießt 
heißes Waſſer in die Pfanne und brät fie unter 
häufigem Begießen mit der eigenen Brühe 2—3 
Stunden. Dann fchöpft man das Fett von Der 
Sauce, feiht Diefelbe durch und giebt fie nebſt Sauer— 
fraut oder gedämpftem Kraut und Galzfartoffeln 
mit dem Braten auf den Tiſch. 


Ganz, gebraten, auf engliſche Art. Nach— 
dem die Gans gehörig worbereitet ift, macht man 
die Fülle, welche am gewöhnlichſten aus Zwiebeln 
und Galbeiblättern beſteht; man focht wier große 
Zwiebeln völlig weich, trocknet fie ab und hackt 
fie fehr fein mit vier bis ſechs frifchen oder ge— 
trodneten Salbeiblättern, Wen fie mit vier 
Eplöffeln geriebenem Weißbrot, einem Kaffeelöffel 
vol Salz, ebenjoviel Senf und Farinzuider, einem 
halben Kaffeelöffel geftoßenem Pfeffer, einem großen, 
fäuerlichen, würflig gefchnittenen Apfel und etwas 
geriebener Musfatnuß. Diefe Mifchung füllt man 
in die Gans, näht biefelbe zu, dreſſiert fie mit 
Bindfaden oder Holzſpießchen, und brät fie am 
Bratfpieß unter häufigem Begießen zuerit mit 
Butter, dann mit ihrem eigenen Fett, bis fie 
ſchön gebräunt und genügend weich geworben tft; 


vor dem Anrichten zieht man den Faden heraus, 


mit dem bie Deffnung am Unterleibe zugenäht 
iit, gießt ein Glas Portwein, das man mit etwas 
Salz, einem Theelöffel Senf und einer Prife 
Cayennepfeffer verquirlt hat, hinein, und giebt 
eine Apfel- oder TomatensSauce dazu. Um der 
Zwiebelfülle einigermaßen den ftarfen Geruch zu 
benehmen, legt man häufig in die Mitte derfelben 
eine ganze, von der gelben Schale befreite, Heine 
Citrone, die bei dem Tranchieren wieder heraus— 
genommen wird. Zuweilen füllt man bie Gang 
auch mit Apfelicheiben oder mit gejchälten, in 
Fleiſchbrühe gedünſteten Kaſtanien, die kleinge— 
ſtampft, mit 60 Gramm Butter, etwas gehackter 
Peterſilie und einer gehackten gekochten Zwiebel 
nebſt Pfeffer und Salz vermengt werden. Noch 
eine andere, ebenfalls gebräuchliche Füllung be— 
reitet man, indem man 1 Kilogramm Kartoffeln 
hält, in Eleine Stücke zerfchneidet und nebft einer 
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Gans, gebraten, auf franzöſiſche Art 


gehackten Zwiebel und 50 Gramm Butter im einem 
zugedecten Kafjerol unter häufigem Schütteln halb— 
weich dünſtet, mit der feingehacten Leber der Gans 
vermifcht und dann mit einem Theelöffel pul— 
verifierten Salbeiblättern, einer Prife. Salz und 
ebenſoviel Pfeffer überftreut. 


Gans, gebraten, auf franzöfifche Art. Etwa 
fünfzig ſchöne Kaftanien werden gejchält, in ge— 
ſchmolzener Butter eine Weile gedünſtet und nebft 
der Gänfeleber fein zerhact, mit 250 Gramm ge 
badtem Schweinefleiich, einer Heinen Zehe Knoblauch 
ober etlichen Fleingejchnittenen Zwiebeln, Peterfilie, 
Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Muskatnuß ver 
mifcht, worauf man diefe Füllung eine Viertelftunde 
in ein wenig Fleifchhrühe dämpft, in die Gang 
füllt und die Yeßtere dann etwa 1?/, Stunden am 
Spieß brät. Als Sauce reicht man den abgetropften, 
entfetteten umb mit ein wenig Fleiſchbrühe aufge 
fochten Bratenfaft. 


Gans, gebraten, auf israelitiſche Art. Eine 
gut abgebrühte und gereinigte Gans wird in= und 
auswendig tüchtig mit Salz und Knoblauch ein= 
gerieben, im die unter den Flügeln befindlichen Fett— 
klümpchen fticht man einige Löcher und ſteckt ab— 

eihälte Knoblauchſtückchen hinein, worauf man fie 

über Nacht ſtehen läßt. Am folgenden Morgen 
füllt man fie mit Aepfeln, Beifuß, nad) Belieben 
auch noch mit einigen gejchälten Kaftanien, näht 
fie zu, fticht die Haut vingsherum mit einer Gabel 
ein und legt die Gans auf eine Kleine Holzleiter 
in die Pfanne, gießt diejelbe halb voll Waſſer, 
thut zwei bis drei Zwiebeln hinein und brät die 
Gans ımgefähr zwei Stunden, bis fie völlig weich 
und auf beiden Ceiten braun ift und man fie 
famt der entfetteten Sauce zu Tifch giebt. Iſt eine 
Gans fehr fett, fo löſt man die Dicke Haut von der 
Bruft bis unter die zuvor abgefchnittenen Flügel 
ab und übernäht die abgezogene Bruft mit der Haut 
bon zwei Gänfehäljen, um fie dann auf diejelbe 
Art zu braten. 


Ganz, gebraten, auf ruffiiche Art. Die Gans 
wird nad den notwendiger Vorbereitungen mit 
geftoßenem Kümmel und Salz von innen und 
außen eingerieben und entweder mit Hleingefchnittenen 
Aepfeln, die mit Salz und Majoran betreut find, 
oder mit feingehactem Sauerkraut, das mit Butter 
und vier zerfchnittenen Zwiebeln halb weichgedünſtet 
ift, oder auch mit 1/, Kilogramm Buchmweizengrüte, 
die man zuvor in Fleiſchbrühe dick ausgequellt 
hat, gefüllt und zugenäht. Hierauf Yegt man die 
Gans in eine Pfanne, deren Boden mit klein— 
gehacten Zwiebeln überftreut ift, übergießt fie erft 
mit einigen Löffeln Bouillon und fpäter mit der 
ausgebratenen Brühe; die fehr kurze Sauce ver- 
rührt man vor dem Nufgeben mit einem Löffel 
Mehl und verbünnt fie mit Fleifchbrühe, nachdem 
man das Fett abgeichöpft hat. 


Ganz, gebraten, mit Wacholderbeeren, In 
einigen Gegenden von Süddeutſchland, namentlich 
in Bayern und Defterreich, ift es Gitte, die Gans 
in= und auswendig mit geftoßenen Wacholderbeeren 
und Salz einzureiben, dann mit Pfeffer zu beſtreuen 
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Gans, gedämpft 


und ohne alle Füllung in eine Pfanne mit etwas 
heißem Waſſer zu Tegen, umter öfterem Begießen 
mit dem eigenen Fett braun zu braten und mit 
Kartoffeln garniert aufzugeben. 


Ganz, junge, gebraten. Cine gehörig ges 
reinigte junge Gans, die man ſchon Ende April 
und im Laufe des Mat jehr gut als zarten, jaftigen 
Braten verwenden kann, wird mit Bindfaden dreifiert, 
wonach man nur ein Büchel Beifuß oder Bohnenkraut 
in das Innere ſteckt und die Gans dann in reich» 
licher Butter brät. Man legt eine Zwiebel und 
etliche Möbhrenftücde mit in die Pfanne und begießt 
den Braten fleißig, der höchiteng eine Stunde zum 
Garwerden bedarf. Häufig füllt man fie auch auf 
folgende Art: Leber und Magen werden nebft einer 
Zwiebel und etwas PVeterfilie gehackt, mit vier ge— 
fochten und zerbrückten Kartoffeln, 125 Gramm 
magerem rohen Schinken und 100 Gramm würflig 
geſchnittenem Sped vermengt, alles fünf Minuten 
lang in 90 Gramm Butter gefchwitst, mit Salz, 
Muskatnuß und zwei Eiern verrührt, wonach man 
dieſe Farce in Die Gans ftopft, die man zunäht 
und auf obige Weife im Butter brät. 


Ganz, junge, auf ungarische Art, Eine gut 
gerupfte junge Gans wird roh in größere Stücke 
zerteilt, dann zerläßt man in einem Kajjerol etwas 
kleingeſchnittenen Speck, legt eine ganze gejchälte 
Zwiebel hinein, ebenjo die mit Salz und ein wenig 
Paprika beftreuten Gansftüde und darauf gutes 
frifches Sauerkraut. Nachdem alles etwa zehn Mi— 
nuten gedünſtet ift, gießt man etwas ſchwache Fleiſch— 
brühe an und dämpft das Gericht gut zugedeckt 1 
bis 2 Stunden, wobei man e8 bin und wieder gut 
umrührt. Beim Anrichten legt man die Gansſtücke 
in die Mitte der Schüjjel, das Kraut ringsherum 
und belegt dasjelbe mit in Scheiben gejchnittener 
gebratener Blutwurft. 


Gans ala Flamande. Nachdem man eine fette 
junge Gans gehörig gepubt und ausgenommen 
jowie ausgewajchen bat, jpidt man die Bruft mit 
Speditreifen, die man zuvor in Salz, Pfeffer und 
feingehactter Peterſilie umgewendet hat, röſtet die 
nötige Anzahl Kaftanien (etwa 30—36 Stüd), 
ſchält fie, dünftet fie ein Weilchen mit Butter und 
Zuder, füllt fie in die Gans und näht dieſelbe zu. 
Hierauf legt man fie in ein längliches Kafjerol 
auf Scheiben von Sped und Wurzelwerk, bedeckt 
fie ebenfalls mit Spedjceiben, fügt ein in Gtüde 
gehacktes Kalbsbein, zwei ganze Zwiebeln, eine zer— 
ſchnittene Möhre, ein Kräuterbündel, Salz, Pfeffer: 
und Gewürzkörner hinzu, übergießt fie mit halb 
Weißwein, halb Waſſer oder leichter Fleiſchbrühe, 
deckt fie feft zu und läßt fie bei langfamem Feuer 
weichdämpfen. Dann nimmt man fie heraus, ent 
fettet die Brühe, ſeiht fie durch, kocht fie noch 
etwas ein und übergießt beim Anrichten die Gans 
Damit. 


Ganz, gedämpft. Eine ältere Gans, melche 
fich zum Braten nicht mehr recht eignet, wird mit 
dünnen Holzjpießchen zur gehörigen Form drejjtert 
und in ein großes, Yängliches Kafjerol mit der Bruft 
nad) unter auf einige Scheiben Sped, mageren 
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Gans, gedämpft, & la daube 


rohen Schinken und Kalbfleiſch gelegt, wobei man 
eine Zwiebel, in Stüde gejchnittenes Wurzelwerk, 
ein wenig gebrühten Beifuß, getrochnete Pilze, Salz, 
Pfeffer- und Gewürzkörner hinzufügt, 1 Liter Wafjer 
zugießt und die Gans fo gut zugededt langſam 
1?/, Stunden dämpft. Hierauf wendet man fie um, 
begießt fie, fchüttet noch etwas Waſſer zu und läßt 
fie noch mindeftens ebenfolange dünften, während 
man fie öfters begießt, bis fie völlig weich ift; 
die Brühe wird entfettet, mit einer braunen Mehl— 
ſchwitze verfocht und beim Anrichten nebft geichmorten 
Kartoffeln zu der Gans gereicht. 


Ganz, gedämpft, A la daube. Eine fauber 
zugerichtete und drefjierte Gans wird in einer tiefen 
Pfanne oder einem länglichen Kafferol mit ſoviel 
kochendem Waſſer übergofjen, daß fie beinahe davon 
bevedt ift; man fügt dann noch Flaſche Weiß- 
wein, ebenſoviel Weinefjig und einen halben Eßlöffel 
Salz hinzu, bringt dies zum Kochen, ſchäumt gut 
ab, legt zwei Xorbeerblätter, 3 Gramm Pfeffer 
förner, ein Bündelden Eſtragon, Thymian und 
Baſilicum, fowie eine Zwiebel und etwas Wurzel- 
werk in die Brühe, deckt das Kafferol feft zu, dämpft 
die Gans vollig weich und läßt fie in dem Sude 
falt werben. Man garniert die Schüffel, welche 
fih zu größeren Abendeffen oder einem Frühftüc 
eignet, beim Anrichten ziexlich mit frifcher Peterſilie 
und bereitet eine geeignete Sauce dazu, indem man 
zwei hartgekochte Eibotter mit einigen Köffeln Olivenöl 
und etwas Eftragoneffig verrührt, einen Kaffees 
Löffel voll gehackte PVeterfilie, 90 Gramm gehadte 
Sarbellen, zwei gehäufte Eßlöffel Kapern, etwas 
geſchnittene Citronenſchale und acht frifche, in Viertel 
zerſchnittene Auftern ſamt ihrem Waffer binzumifcht. 


Ganz, gedämpft, auf englijche Art. Die Gans 
wird in einem mit Sped- und Schinkenſcheiben be— 
legten Kafjerol eingerichtet, eine Zwiebel, eine 
Möhre, eine Peterfilienwurzel, ein Bündel gewürziger 
Kräuter, einige Lorbeerblätter, ein Blättchen Macis, 
etliche Pfefferkörner, ein Kaffeelöffel voll Salz, zwei 
Gläſer Sherry, ein halbes Glas Franzbranntiwein 
und foviel leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer beigefügt, 
daß die Gans mit Flüffigleit bedeckt iſt. Nun Yegt 
man einen fehr feft ſchließenden Dedelaufdas Kaſſerol 
und dämpft den Inhalt langſam vier Stunden lang, 
entfettet die Brühe und gießt fie über die Gans, 
oder ferviert Yetstexe Falt und kocht die Brühe zu 
Gelee ein, mit dem man das Fleifch garniert. 


Ganz, gedämpft, auf franzöfiiche Art. Dean 
focht vier große Zwiebeln in Wafjer, hadt fie fein, 
vermicht fie mit 125 Gramm in Milch gemweichter 
Weißbrotkrume, 90 Gramm frifcher Butter, einem 
Eplöffel gehadter Beterfilie, 250 Gramm gefchälten, 
weichgebünfteten Kaftanien, Salz, Pfeffer und ge 
riebener Muskatnuß, füllt diefe Farce in eine gut 
gereinigte Gans, legt fie in eine Braifierpfanne 
nebſt Wurzelwerf, einem Kräuterbünbel, einer mit 
Gewürznelken befteckten Zwiebel, etwas Peterfilie, 
Macis, Pfefferlörnern und hinreichend ſchwacher 
Fleiſchbrühe, um die Gans Inapp damit zu bededen, 
dämpft diefelbe etwa 21/,—3 Stunden und nimmt 
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Gans, gefüllt und ausgebeint, mit Trüffeln 


fie heraus. Die Brühe wird durchgeſeiht, entfettet, 
eingefocht und mit einer gleichen Menge TComaten- 
Sauce vermifcht, worauf man fie über der gedämpf— 
ten Gans aufgiebt. Zumeilen kocht man auch 
verjchiedene junge Gemüfe in der Gänfebrühe weich, 
wie Blumentohlröschen, grüne Bohnen, junge Ca- 
rotten, zierlich geformte Kohlrabi u. dergl., die man 
um die Gans garniert; die Brühe wird dann nur 
mit einer Mehlſchwitze verdickt und dazugegeben. 


Gans, gefüllt und ausgebeint, mit Kaftanien. 
Eine fauber zugerichtete Gans, der man bereits 
Hals, Flügel und Füße abgejchnitten, wird behut- 
ſam ausgebeint, indem man mit einem fcharfen, 
ſpitzigen Mefjer auf dem Rüden Haut und Fleiich 
durchfchneidet und das Gerippe herausloft, ohne 
die Haut zu verlegen. Dann hadt man ?/, Kilo- 
gramm mageres Nippenfleiich vom Schwein, 250 
Gramm Kalbfleiih, die Leber der Gans, Drei ge- 
brühte und in Gänfefett gebünftete Zwiebeln, acht 
ausgegrätete Sarvellen und 250 Gramm Gped 
möglichft fein, vermijcht dies mit 90 Gramm in 
Waſſer gemweichter und über dem Feuer abgebrannter 
Semmel, vier Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
einigen Eßlöffeln Wein und ?/, Kilogramm ge= 
fochten und geſchälten Kaftanien, füllt diefe Maſſe 
in die Gans, näht diejelbe zu, giebt ihr möglichſt 
die urjprüngliche Form, überftreut fie mit Salz, 
bedeckt fie mit einem butterbeftrichenen Papier, legt 
fie auf eine Holzunterlage in die Bratpfanne, gießt 
8/, Liter Waſſer in die Pfanne und brät die ge— 
füllte Gans ungefähr 1°/,—2 Stunden bei guter 
Hitze; man ferviert fie warn mit einer Kaftanien- 
Sauce oder mit der eigenen Braten-Gauce. 


Ganz, gefüllt und ausgebeint, mit Maccaroni. 
Eine gereinigte und ausgebeinte Gans wird its 
wendig mit Salz und Pfeffer eingerieben, dann 
Yaßt man 250 Gramm fleingebrochene Maccaroni 
in Salzwaſſer einmal auftochen, auf einem Giebe 
ablaufen, vermijcht fie mit 125 Gramm geriebenem 
Parmefanfäfe und 70 Gramm frifcher Butter, füllt 
fie in die Gans, näht diefelbe zu, bedeckt fie mit 
einem gebutterten Papier, legt fie auf einer Unter- 
lage in eine Pfanne mit °/, Liter heißem Waſſer 
und brät fie unter fleißigem Begießen 1?/, Stunden, 
worauf man fie mit der eigenen Sauce, einer Ma— 
deira= oder Trüffel-Sauce aufgiebt. 


Ganz, gefüllt und ausgebeint, mit Trüffeln, 
750 Gramm mageres Schweinefleifh und ebenjo- 
viel Kalbfleiſch werben ſehr fein zerhadt oder ge= 
mahlen, mit drei Eiern, drei geriebenen Mundbroten, 
der auf dem Reibeiſen abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone, vier in Rotwein weichgebünfteten 
und Heingefchnittenen Trüffeln, einigen Löffeln 
Rahm, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und einem Löffel 
Madeira gut vermifcht; hierauf füllt man dieſe 
Farce in eine ausgebeinte Gans, näht fie zu, und 
brät fie in 125 Gramm Butter, wobei man von 
Zeit zu Zeit etwas fiedendes Waſſer hinzufchüttet 
und die Gans fleißig begießt. Nachdem biejelbe 
durchgebraten und aus der Pfanne genommeıt ift, 
entfettet man die Sauce, kocht fie mit einem Glaſe 





Gans, gekocht 


Madeira und einigen in Scheiben gejchnittenen 
Trüffeln auf und veicht fie zu der mit Kaftanien 
garnterten Gans. 


Ganz, gekocht. ine ältere, nicht zu fette 
Gans wird gut gereinigt, in eine gehörig aus— 
gewajcherre alte Serviette feit eingehüllt und in 
reichlihen Wafjer mit einer Zwiebel, Wurzelwerk, 
30 Gramm Sal, 3 Gramm Pfefferförnern, 2 Gr. 
Ingwer, 2—3 Nellen und zwei Lorbeerblättern 
völlig weichgefocht; man läßt fie in der Brühe 
auskuͤhlen, jaubert fie, richtet fie auf einer Schüfjel 
an und giebt eine Falte Mandel-Meerrettig-Sauce 
dazu. 


Ganz, gekocht, auf franzöfiiche Art, Eine 
alte, fletichige, aber nicht zu fette Gans wird mit 
einer Farce aus 1 Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch, 
der Gänſeleber, ſechs ausgegräteten Garbellen und 
einigen weichgekochten, feingefchnittenen Trüffeln 
gefüllt, in eine mit Butter beftrichene Serviette 
eingebunden und in einem Sud von Liter 
Waſſer, einer Flafche Weißwein und ?/, Liter nicht 
zu ſcharfem Eſſig, 2—3 Chalotten, zwei Lorbeer 
blättern, Salz, Pfeffer und Gewürzkörnern Yangjam 
weichgekocht. Man Yäßt fie in der Brühe erfalten 
und giebt fie mit einer Remouladen-Sauce auf. 


Gans, gekocht, auf mecklenburgiſche Art. 
Eine Gans, nah Belieben wählt man auch eine 
junge hierzu, wird mit Wafjer, Salz, Wurzelwerk 
und Gewürzen weichgekocht; währenddem bünjtet 
man grüne Exbfen in heißer Butter, ftäubt einen 
Löffel Mehl, einen Löffel geftoßenen Zucker und 
eine Priſe Musfatnuß darüber, gießt ſiedendes 
Waſſer zu und Yäßt fie Damit durchkochen. Sobald 
fie völlig gar find, Tegiert man bie Brühe mit 
zwei in Rahm zerquirlten Eidottern und gießt bie 
Erbſen famt ihrer Brühe über die gekochte Gans. 


Gans, gekocht, auf ruſſiſche Art. Eine junge 
Gans wird gejüubert, im einzelne Teile zerlegt und 
mit Wafjer, Salz, Wurzelwerk, Gewürz und einigen 
Champignons weichgelocht; hierauf ſchwitzt man 
einen Kochlöffel vol Mehl in 70 Gramm Butter, 
verkocht dies mit Liter Gänfebrühe und */, bis 
°/, Liter ſaurem Rahm, ſchüttet feingefchnittene, in 
Butter weichgebünftetee Champignons, Gteinpilze 
oder beliebige andere Pilze hinein, Yäßt fie in der 
Sauce einigemal aufkochen und übergießt die Gans 
bei dem Anrichten damit. 


Gans in Gelde. Vier gut geputzte und zer- 
hackte Kalbsfüße werben in 3 Liter Wafjer langſam 
ſehr weich gekocht und die Brühe durchgeſeiht, dann 
Yegt man eine nicht zu alte, fleiichtge, aber nicht 
fette Gans in ein Yängliches Kafjerol, gießt die 
Brühe von den Kalbsfüßen, 1/, Liter Eſſig und 
ebenſoviel Wafjer darüber, daß Die Gans davon 
bedeckt ift, bringt dies zum Kochen, nimmt den 
Schaum ab und fügt etwas Salz, zwei kleine 
Zwiebeln, die Schale einer halben Citrone, ein 
Bündel gewürziger Kräuter, zwei Lorbeerhlätter, 
ſechs Pfefferkörner und einige Nelken oder Piment- 
körner hinzu, Yäßt die Gans wohl zugededt langſam 
weichtochen und im der Brühe erkalten. Man 
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Gans, geräucherte, oder Spickgans 


ſchneidet ſie dann in zierliche Stücke, aus denen 
man die Knochen behutſam herauszieht, entfettet 
die Brühe, ſeiht ſie durch, klärt ſie mit Eiweiß 
und fügt noch etwas Citronenſaft oder Eſtragon— 
eſſig, wenn nötig auch noch etwas Salz hinzu; der 
Boden einer mit Oel beſtrichenen Form wird mit 
einer dünnen Schicht Brühe begoſſen und, wenn 
dieſelbe erſtarrt iſt, mit Pfeffergürkchen, eingemachten 
kleinen Maiskolben, Streifen von hartgekochten Eiern, 
Krebsſchwänzen, Citronenſcheiben u. dergl. belegt, 
was man mit einer neuen, fingerdicken Schicht 
Geléebrühe übergießt. Iſt dieſe wieder ziemlich feſt 
geworden, jo ordnet man die Gägnfefleiſchſtücke 
zierlich im Kranze darauf, legt Kapern, Pfeffer— 
gürkchen und Sardellenſtreifchen dazwiſchen und 
gießt, falls man alles Fleiſch verwendet hat, die 
Form zuletzt beinahe voll Gelde, was man im 
Kalter völlig ftare werden laßt. Vor dem Aus— 
ftürzen taucht man die Form raſch in heißes Waſſer 
und trodnet fie gut ab; zu dem Gelee kann man 
Nemouladenfauce geben, oder auch bloß Eifig und 
Del. — Ein anderes Verfahren, Gans in Gelee 
berzuftellen, befteht darin, eine fauber gereinigte 
junge Gans mit Salz abzureiben und in Moſel— 
wein oder anderem leichten Weißwein weichzu— 
bampfen, die Brühe zu entfetten, fehr Kurz einzu— 
kochen und mit Der nötigen Menge Aſpic oder 
Fleifch-Gelde zu vermijchen, eine Form damit aus- 
zugießen, die Gans nach dem Erkalten im nette 
Scheiben zu fehneiden, die man von der Haut 
befreit, in geſchmackvoller Weife in die Form ein— 
legt und mit Gelde übergießt, womit man fort 
fährt, bis die Form gefüllt ift. 


Ganz, gepöfelt, Eine fleijchige, nicht zu fette 
Gans wird gut gefüubert und in vier Stüde zer- 
teilt, die man mit Salz und Salpeter tüchtig 
einreibt und feft übereinander in ein irdenes Geſchirr 
legt, gut zudedt und fünf bis ſechs Tage im Kühlen 
ftehben läßt; man rechnet auf eine Gans einen 
reihlichen Eßlöffel voll Salz mit einer reichlichen 
Meſſerſpitze Salpeter. Die gepofelten Gänſeſtücke 
focht man in Waffer mit Wurzelwerk und Gemürz 
weich umd giebt fie zu allerhand Gemüfen, wie 
Sauerkraut, Rüben, Kohl, Spinat u. bergl. 


Ganz, geräncherte, al3 Preßgans. Zwei 
junge, fleiſchige Gänje werben nach dem Schlachten 
gehörig gefaubert, längs des Rückens aufgefchnitten 
und vorfichtig ausgebeint, nachdem man zuvor 
Hals und Flügel dicht am Rumpf abgejchnitten 
bat. Man reibt fie in- und auswendig tüchtig 
mit Salz ein, das mit etwas feingejtoßenem Salpeter 
und gehadter Eitronenfchale vermijcht ift, und legt 
beide Gänfe jo aufeinander, daß das innere Fleiſch 
zuſammenkommt; fo thut man fie in eine Schüfjel, 
bedeckt fie mit einem bejchiwerten Brett, läßt fie 
acht Tage liegen und wendet fie einen Tag um 
den andern, wobei fie mit der entjtandenen Salz— 
lake übergofjen werben. Dann trodnet man jte 
etwas ab, widelt fie in Papier und hängt fie acht 
Tage in gelinden Rauch. 


Gans, geräucherte, oder Spickgans. unge, 
gut gemäftete Gänſe werden gefchlachtet, ausge 


Gans, junge, mit Apfel-Sauce ꝛc. 


nommen und gepußt; Hals und Flügel haut mar 
Dicht am Leibe ab, ebenjo werben die Kteulen ab= 
gefehnitten, dann fpaltet man die Gänſe der Länge 
nad) im zwei Teile, veibt fie in- und auswendig 
mit Salz und Galpeter ein, laßt fie fünf Tage 
fo eingeſalzen liegen und begießt fie täglich mit 
der entjtandenen Salzlake. Nah Verlauf dieſer 
Zeit trodnet man fie gut ab, hüllt fie loſe in 
weißes Papier, welches oben und unten offenftehen 
muß, und hängt fie in gelinden, nicht zu warmen 
Rauch; nach 5—6 Tagen find fie genügend geräuchert 
und man bewahrt fie an einem fühlen, luftigen, 
aber froftfreien Orte auf. 


Ganz, junge, mit Apfel-Sauce, auf holländische 
Art, Während man eime junge, fleifchige, aber 
nicht zu fette Gans, welche zuvor ſauber geputst, aus— 
genommen, gejengt und gewafchen worden, in einent 
länglichen, zugededten Kafjerol mit Waſſer und 
etwas Galz garkocht, bereitet man die Sauce, 
indem man 3—4 ziemlich große, gute, fäuerliche 
Aepfel jchält, in dünne Scheiben fchneidet und 
diefelben in Butter dünſtet. Sobald die Aepfel 
weich find, gießt man etwas über */, Xiter Weiß- 
wein an, fügt einen Löffel Zuder, eine Handvoll 
gereinigte Korinthen oder Sultanroſinen, fowie 
etwas Pfeffer und Safran hinzu, läßt alles gut 
verfochen und richtet beim Aufgeben bie Sauce 
über der Gans an. 


Ganz, marinierte. Eine junge, aber nicht 
fehr fette Gans, die gehörig worgerichtet ift, bindet 
man in ein Papier und kocht fie in Waffer mit 
etwas Salz, wenig Gewürz und Wurzelwerk gut 
zugedeckt langſam weich, läßt fie in der Brühe 
erkalten, zexrteilt fie im nette Stücke und fehichtet 
diefelben in einen Gteintopf, freut Kapern, aus— 
gefernte Eitronenfcheiben und würflig gefchnittenen 
Meerrettig dazwiſchen, kocht 1 Liter Weineffig mit 
einigen im Scheiben zerfchnittenen Zwiebeln oder 
Chalotten, einer Prife Salz, einigen Pfeffer und 
Gewürzkörnern, zwei Rorbeerblättern und drei bis 
vier Gewürznelfen und gießt diefen Eſſig ſamt 
den Gewürzen nad) dem Erkalten über das Gänfe- 
fleifch, deckt den Topf gut zu und bewahrt ihn 
an einem fühlen Orte auf. 


Ganz mit Oliven: oder Trüffel-Sauce, Die 
beiten Stücke von den erkalteten Ueberreſten einer 
recht faftig gebratenen, möglichft jungen Gans 
werben in zierliche Scheiben zerfchnitten, mit etwas 
Weißwein und Citronenfaft übergoffen und auf 
einen Topf mit heißem Waſſer geftellt, während 
man zehn bis zwölf ausgefernte Oliven in brauner 
Coulis gehörig weichkocht; dann Yegt man bie 
Bratenftücde in die Sauce, läßt fie langfam bei 
darin werben, aber nicht Fochen, und richtet fie an, 
wobei man die Schüffel mit Kartoffel-Eroquetten 
garniert. Ebenſo kann man fie in einer mit 
Madeira gewürzten Trüffel-Sauce erwärmen und 
auf diefe Art noch ein ſehr fehmachaftes Gericht 
daraus herftellen. 


Gänſeblut-Klöße, ſ. Knödel, ſüddeutſche, von 
Sänfeblut. 
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Gänſefett gut zur bereiten 


Gänſebraten-Ragout. Eine feingehackte Zwiebel 
wird in Gänſefett weichgeſchwitzt und mit einem 
Kochlöffel Mehl gelblich geröſtet; hierauf gießt man 
1,, Liter leichte Bouillon und Y, Liter übrige 
Gänſebraten-Sauce hinzu, verkocht dies mit einem 
Glaſe Weißwein, etlichen Löffeln Eſtragon-Eſſig, 
wenig Pfeffer, Salz und einer Meſſerſpitze voll 
Zucker zu einer ſämigen Sauce und thut entweder 
zwei kleine, in feine Scheiben zerſchnittene ſaure 
Gurken oder friſche, kleingeſchnittene, mit Salz, 
Butter, Eſſig und Pfeffer langſam weichgeſchmorte 
Gurken hinzu, läßt die in nette Stücke zerſchnit— 
tenen Ueberreſte einer gebratenen Gans in der Sauce 
heiß werden und giebt das Ragout mit Galz- 
kartoffeln oder Kartoffel-Purde zu Tiſch. — Auf 
etwas andere Weife bereitet man das Nagout, 
indem man 6—8 Borsdorfer Aepfel ſchält, in 
Würfel ſchneidet, in Gänfefett weichſchmort und 
mit einer gehacten Ziviebel zufammen noch einige 
Minuten dünftet; man füllt die übrige Gänfebraten- 
brühe darüber, fügt ein Glas Weißwein, etwas 
Eifig, ein Rorbeerblatt, fowie einige Pfeffer und 
Gewürzkörner hinzu amd läßt die Bratenftüce in 
dieſer Sauce heiß werben. 


Gänſebruſt, gefüllte, auf israelitiſche Art. 
Bon einer Tosgefchnittenen Gänfebruft zieht man 
die fette Haut ab, ſchabt das Fleifch von dem Knochen, 
hadt e8 mit 60 Gramm ausgelaffenen Gänfefett 
und einer Zwiebel, vermiſcht es gut mit zwei Eiern, 
einer geriebenen Semmel, etwas Salz, Pieffer und 
geſtoßenem Piment, ftreicht die Fülle wieder glatt 
an den Knochen an, fo daß die Bruſt möglichſt 
die vorherige Form erhält, überzieht fie mit der 
Haut von zwei Gänjehälfen, die man um ben 
Knochen näht, libergießt die Gänfebruft mit fieden- 
dem Wafjer und dämpft fie hierauf in einem ver— 
decten Kafferol mit etwas Wafjer, Sal, Piment 
und einem Stüdchen Knoblauch langſam weich. 


Gänfebruft, marinierte. Bon drei bis vier 
fauber gereinigten Gänſen wird die Bruft abgelöft, 
von der Haut befreit, mit Salz eingerieben, in eine 
Zerrine gelegt, mit einigen Nelken, Pfeffer- und 
Gewürzkörnern beftreut und mit Weineffig über 
gofjen. Nachdem das Fleiid einige Tage in Diefer 
Marinade gebeizt worden, nimmt man e8 heraus, 
trocknet e8 ab und fpickt e8 dicht mit feingefchnit- 
tenen Speckfäden. In einer Bratpfanne zerläßt 
man 250 Gramm Butter, legt die Gänjebrüfte 
mit der gefpicten Seite nach oben hinein und laßt 
fie unter fleißigem Begießen mit der Butter bei 
ziemlich ftarfer Oberhitze ſchön braun braten. Mit 
einem fcharfen Meſſer fchneidet man dann bag 
Fleiſch an jeder Seite in fchräge Scheiben, fett es 
wieder zufammen, richtet die Gänfebrüfte auf einer 
großen Schüſſel an, Yegt gefchmorte Kartöffelchen 
dazwiſchen, Zocht die Sauce mit etwas ſüßem oder 
ſaurem Rahm auf und giebt fie extra Dazu, was 
ein in Oftpreußen fehr beliebtes Gericht bildet. 


Gänſefett gut zu bereiten. Das inwendig 
in der Gans befindliche Wett, Das jogenannte 
DBlumenfett nebft dem Darmfett, legt man 24 
Stunden in friihes, mehrmals erneuertes Wafjer, 
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Gänſefleiſch⸗Suppe, kurländiſche 343. 


ſchneidet e8 Mein, entfernt alles Hautige davon, 
thut es nebft einigen gejchälten und in Stüde ge— 
jchnittenen Borsdorfer Aepfeln, nach Belieben auch 
etlichen Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern ſowie ein 
wenig Beifuß in ein Kafjerol und brät es fo lange 
aus, bis die Ueberbleibjel (Griefen oder Grieben) 
ausgelaufen und gelblich find, gießt das Fett durch 
ein Haarfieb und bewahrt e8 in offenen Stein— 
töpfen oder Büchfen an einem kühlen, Yuftigen Ort. 
Noch länger hält fih das Fett frifch und wohl— 
ſchmeckend, wenn man bie Büchfen mit Blafe über- 
bindet und eine Biertelftunde im Waſſerbade kocht. 


Gänſefleiſch-Suppe, Furländijche. Eine halbe 
geräucherte Gans wird in kleinere Stücke zerteilt, bie 
man drei Stunden in friſchem Waffer einmwäfjert, um 
den falzigen Gefchmad einigermaßen herauszuziehen. 
Hierauf fest man das Fleih mit 3—4 Liter Waſſer 
zu, ſchäumt die Brühe gut ab, würzt fie mit 
einigen Pfeffer und Pimentkörnern, zwei Lorbeer— 
blättern und einer zerichnittenen Zwiebel und kocht 
das Fleiſch völlig weich darin. Dann ſchöpft mar 
das Fett ab, macht abgerührte Weißbrotflößchen 
aus '/, Liter ſaurem Rahm, drei Eiern, zwei Löffeln 
Diehl, etwas Salz und der gehörigen Menge ge— 
riebenem Weißbrot, läßt fie in ber Suppe gar- 
fochen, fügt noch einen veichlichen Eßlöffel voll ge— 
badten Schnittlauch Hinzu und giebt die Suppe 
über dem Fleiſch auf. 


Sänfefleifch-Wurft. Bon einer gut gereinigten 
Gans löſt man alles Fleifh von den Kochen, 
befreit e8 von Haut und Sehnen, ſchneidet das Fett 
ab und hadt das Fleifch nebft 125 Gramm friſchem 
Sped möglichft fein, würzt e8 mit etwa 100 Gr. 
Salz, 3—4 Gramm Salpeter, 12 Gramm ges 
ftoßenem Pfeffer, etwas geriebener Muskatnuß, der 
feingehadten Schale einer Citrone und ein wenig 
pulverifiertem Thymian, vermifcht alles ſehr gut, 
füllt es in forgfam gefäuberte Schweinsbärme, 
kocht die Würſte eine halbe Stunde in Salzwaſſer, 
hängt fie am folgenden Tage in den Rauch und 
läßt fie bloß 2 bis 3 Tage räuchern. 


Gänſehals, gefüllter, auf iSraelitifche Art. 
Zu einem großen Halfe nimmt man !/, Kilo- 
gramm gehacktes Nindfleifch, eine geriebene Semmel, 
eine gehadte oder geriebene Zwiebel, Salz, Pfeffer 
und zwei Eier, mifcht alles gut durcheinander, füllt 
es in die Haut des Haljes, näht dieſelbe oben 
und unten zu, brüht, putt und fticht fie, Tocht 
diefen gefüllten Hals in Fleiſchbrühe und giebt 
ihn zur Suppe oder kocht ihn mit dem anderen 
Gänfeklein zu einem Saucengericht. Zuweilen füllt 
man den Hals auch nur mit einer Farce aus ges 
riebener Semmel, Zwiebel, Fett, zwei Eiern, Salz, 
Pfeffer und Thymian. 


Gänfeteulen, gebratene. Die Gänſekeulen, 
welche bei Bereitung von verſchiedenen Speiſen, 
wie marinierte Gänfebruft, Spidgans u. f. w., 
abgejchnitten werden, ritzt man auf beiden Geiten 
mit dem Mefjer ein, reibt fie mit Pfeffer und Salz 
ein und bünftet fie furze Seit über ſehr gelindem 
Feuer in 100—125 Gramm Butter und einigen 


Gänfeflein mit Klößchen 


Löffeln kräftiger Fleiſchbrühe, einer feingehacten 
Chalotte und etwas Peterjilie, bis fie halb weich 
find; dann nimmt man fie aus der Brühe, läßt 
fie ausfühlen, wendet fie in gejchlagenem Ei und 
eriebener Semmel, »beträufelt fie mit der Butter, 
in der fie gebünftet worden, und brät fie auf dem 
Roſt auf beiden Seiten hellbraun. Man giebt fie 
zu verfchievenen Gemüfen, wie Zeltower Rüben, 
Dämpfkraut, Roſenkohl, Spinat u. ſ. w., ober mit 
einer Citronen-Sauce. 


Günjefenlen auf Lyoner Art. Etwa vier 
Gänſekeulen werden in einem Kafjerol oder einer 
Pfanne mit ein wenig Heingefchnittenem rohen 
Sänfefett über mäßigem Feuer Yangfam auf beiden 
Seiten gebraten, indem man fie haufig mit dem 
Fett begießt; ebenfo fchneidet man mehrere große 
Zwiebeln in dünne ringfürmige Scheiben, die man 
gleichfalls in Gänfefett hellbraun brät. Nachdem 
die Gänſekeulen etwas abgetropft find, belegt man 
fie mit den Zwiebelringen und trägt fie mit irgend 
einer Sauce oder mit grünen Erben, Kaftanien- 
Purde und ähnlichem Gemüfe auf. 


Gänſekeulen, geräucherte. Man verführt dabei 
ganz ebenſo wie bei den Gänſebrüſten, reibt die 
Keulen mit Salz und ein wenig Salpeter ein, legt 
fie in ein Gefäß feſt übereinander, läßt fie 4—5 
Tage im Kühlen ftehen, wobei man fie täglich mit 
der entitandenen Lake begießt, trocdnet fie dann gut 
ab, umhüllt fie mit Papier und räuchert fie 4 bis 
5 Tage in fchwachen, nicht zu warmen Rauch. 


Gänſekeulen mit Paprifa. Man nimmt etwa 
vier fette, roh abgejchnittene Gänſekeulen, beftreut 
fie mit Salz und Paprika, legt fie in ein ziemlich 
flaches Kafjerol, gießt kaltes Waſſer zu und läßt 
fie gut zugedeckt langſam weich dämpfen. "Sobald 
das Fleiſch weich ift, deckt man das Kafjerol auf, 
Yaßt das Waffer bei rajcher Hitze verdampfen, gießt 
das Fett ab und läßt die Keulen bräumen, worauf 
man fie zu Maccaroni, gebämpftem Kraut ober 
Sauerkraut giebt. 


Gänſeklein oder Gänſegeräuſch. Der Hals, 
der Kopf, aus welchem die Augen geftochen find, 
die Flügel und Füße, der Magen und das Herz 
der Gang werben jehr gut gereinigt und in Waffer 
mit Salz weichgelocht, worauf man bie jehr fräftig 
und angenehm fchmedende Brühe entweder zur 
Bereitung einer Neis-, Gräupchen- oder Nubel- 
Suppe verwendet, zu der man das Gänfelfein giebt, 
oder zur Herftellung eines Saucengericht8 oder zu 
Gemüfe benütt. 


Gänſeklein mit Klöfchen. Die Brühe von 
dem Gänjellein wird mit eim wenig Fleiſch— 
Extrakt Kurz eingekocht, mit einer Mehlſchwitze 
verdickt, mit feingehadter Peterfilie, etwas Majo— 
ran und einer Mefjeripige voll Pfeffer gewürzt, 
dann läßt man das Gänfellein noch einmal darin 
auftochen, fügt die nötige Anzahl in Salzwaſſer 
gargekochte Senmelflößchen hinzu und giebt das 
Gericht auf. 


Gänſeklein mit Wurzelgemüfe 


Gänſeklein mit Wurzelgemüfe. Einige Peter- 
filtenwurzeln, Möhren, Kohlrabi und etwas Sellerie 
ſchneidet man in zierliche Yängliche Stücke, kocht 
fie in der burchgefeihten Brühe von dem Gänfe- 
Hein weich, verbict die Brühe dann mit einer 
hellen Mehlſchwitze, thut einen Eßlöffel gehackte 
Peterfilie Hinzu und giebt diefes Gemüfe zu bem 
Gänſeklein. 


Gänſeklein mit Aepfeln. Ungefähr 10—12 
mittelgroße, etwas fäuerliche Aepfel werben ge= 
Hält, in Viertel zerfchnitten, vom Kernhaus befreit 
und mit °/, Liter Wafler, 60 Gramm Zuder, 
40 Gramm gemwafchenen Korinthen und etwas 
Eitronenfchale bei gelinder Hitze ziemlich weich ge— 
focht, worauf man die Apfelbrühe mit ber durch— 
gefeihten und entfetteten Brühe von einem abge= 
tochten Gänſeklein wermifcht, mit einer bräunlichen 
Mehlſchwitze, dem Saft einer halben Eitrone und 
15 Gramm gejtoßenen Mandeln zu einer diclichen 
Sauce einkocht und die Aepfel famt dem Gänſeklein 
bineinlegt, um fie nach dem Heißwerden zufammen 
anzurichten. 


Gänſeklein mit verfchiedenem Gemüfe. Mar 
fievet kleingeſchnittene weiße Aüben in der Brühe 
von dem Gänfellein vollig weich, ebenfo eine An= 
zahl roh gejchälter Kartoffeln in Salzwaſſer, brennt 
die Brühe mit einer hellbraumen Mehlſchwitze ein, 
fügt etwas Pfeffer und Salz hinzu, läßt das 
Gänſeklein, die Rüben und Kartoffeln zufammen 
nochmals auffochen und giebt fie auf. Auf gleiche 
Weife kann man weiße, getrocdnete Bohnen in 
Waſſer weichlochen, in die eingebrannte Brühe von 
dem Gänfeklein legen, mit Salz, Pfeffer, Peterfilie 
und Majoran würzen und famt dem Gänfellein 
noch einigemal aufkochen laſſen. 


Gänſeklein auf ruffiiche Art. Das fauber ge- 
putzte Sänfellein von 2—3 Gänſen wird eine Stunde 
in altes Waſſer gelegt, dann mit Salz nebft dem 
nötigen Waffer zum Kochen gebracht, gehörig ab- 
gefhäumt, mit zwei Zwiebeln, Wurzelwert, Pfeffer- 
und Gewürzlörnern, etwas Ingwer und Musfat- 
blüte gewürzt und langſam weichgefocht. Inzwiſchen 
fiedet man einen tiefen Teller voll verſchiedene ge- 
trocknete Früchte, wie Aepfel, Birnen, Pflaumen, 
Hagebutten, große Rofinen und Korinthen in Waffer 
weich, thut fie zu der durchgejeihten Brühe von 
dem Gänſeklein, verdickt die Telstere mit in Butter 
geröftetem Diehl, fügt etwas Zuder und Eſſig 
binzu und läßt alles ſamt dem Gänfellein roch 
eine kurze Weile zufammen kochen. Schließlich 
giebt man das Gericht mit Citronenfcheiben garniert 
zu Tiſche. 


Gänſeklein als Schwarzjauer. Bei dem 
Schlachten der Gans wird das Blut derfelben in 
einem Topf mit einer Obertaffe voll Eſſig auf- 
gefangen und gut mit demfelben verquirlt; e8 laßt 
ih an einem fühlen Ort 2—3 Tage, im Winter 
no länger aufbewahren, bis man es benüben 
will. Das Gänſeklein kocht man mit Waffer, Salz, 
Wurzelwerk und ein wenig Gewürz ordentlich weich, 
feiht die Brühe hierauf durch und kocht fie mit 
dem in Eſſig verrührten Gänfeblut, 60 Gramm 
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Gänjeleber, gebaden oder gebraten 


geriebenem braunen Pfefferfuchen, einem Lorbeer- 
blatt, etwas Citronenfchale, etlichen Nelken, Gewürz⸗ 
und Pfefferförnern unter häufigem Umquirlen einige- 
mal durch, fügt nach Belieben noch etwas Eſſig 
oder Eitronenfaft hinzu, läßt das Gänfeflein wieder 
heiß darin werden und giebt das Gericht zu Mehl- 
oder Semmelklößen. 


Gänſeklein als Schwarzſauer anf merflen- 
burgiſche Art. Das Gänſeklein wird nur mit Salz 
und ziemlich wenig Waſſer gekocht, worauf man 
geſchälte, in Viertel geſchnittene und vom Kernhaus 
befreite Birnen in der durchgeſeihten Brühe weich— 
fiedet und dann das in Eſſig aufgefangene Gänfe- 
bfut, geftoßene Nelken, Pfeffer- und Gewürzkörner 
nebft etwas Zuder hinzufügt. Nachdem dies alles 
unter häufigem Umrühren gehörig zufammen ver- 
focht bat, legt man das Fleifh und eine Anzahl 
in Salzwaſſer gargemadte Semmelklößchen mit 
hinein und richtet alles auf einer tiefen Schüfjel an. 


Gänſeklein al3 Schwarzfaner auf pommterjche 
Art. Nachdem das Fleiih in Salzwaſſer abge- 
focht ift, fchwitt man einige feingehadte Zwiebeln 
und einen Löffel Mehl in Butter gelb, gießt das 
in Ejfig aufgefangene Blut und die durchgegoſſene 


Brühe Hinzu, würzt dies noch mit reichlichen 


Pfeffer und Thymian, verlocht das Ganze unter 
fleißigem Umrühren und giebt e8 über dem 
Fleiſch auf. 

Gänſellein als Schwarzjauer auf rhein- 
ländische Art. Das Gänfeklein wird mit ziem— 
lih wenig Wafjer und Salz zugefett, bei dem 
Kochen abgeſchäumt und nad Hinzufügen von zwei 
Zwiebeln, zwei Rorbeerblättern, Pfefferlörnern und 
3—4 Gewürznelfen langſam weichgekocht. Dann 
bräunt man einen fnappen Löffel Mehl in Butter, 
fhüttet das in Eſſig aufgefangene Gänfeblut, die 
durchgefeihte Brühe und 4—5 Löffel Birnkraut 
(Birnenfirup) daran, verfocht alles zu einer Ddid- 
lichen, ſüß-ſäuerlichen Sauce und richtet biefelbe 
famt dem Fleifh an. 


Gänfeleber in Aſpic. Eine große ſchöne Gänfe- 
leber wird langſam in einem zugevedten Kafjerol 
in fiedender Butter gebünftet und nad dem Er— 
falten in fingerbide gleihmäßige Scheiben zer= 
ſchnitten. Hierauf überftreicht man eine Form 
flüchtig mit einem Stückchen Speck, ftellt fie auf 
Eis oder in Faltes Waffer, gießt eine dünne Schicht 
Afpie hinein, belegt den Boden nad dem Erftarren 
diefer Schicht mit ausgezadten Citronenfcheibchen, 
Trüffel und Zungenfcheiben, Streifen von bart- 
gekochtem Ei u. dergl. auf geſchmackvolle Akt, 
überſpritzt alles mit Afpic, damit es feft bleibt, 
gießt eine neue Schicht Ajpic darüber umb legt 
die Gänfeleberftüce kranzförmig darauf, füllt bie 
Form vollends mit Afpic und ftürzt fie nach dem 
Starrwerben auf eine nett garnierte Schüffel aus. 


Gänſeleber-Escalopes, |. Escalopes. 


Gänſeleber, gebacken oder gebraten. Aus 
einer großen Gänfeleber fchneidet man fingerftarfe 
Schnitten, welhe man in Mehl wendet und in 
Butter, nach Belieben auch mit einigen gehackten 








Gänfeleber, gedämpft 


Chalotten zuſammen, auf beiden Geiten raſch hell= 
braun baden läßt, worauf man fie mit Citronen= 
faft beträufelt und mit ihrer Sauce zu Tifch giebt. 
— Ebenfo kann man fie nach dem Zerjchneiden 
mit Salz und Pfeffer beftreuen, in gejchlagenem 
Et und geriebener Semmel umwenden und in 
Butter über gelindem Feuer gelbbraum braten, 
worauf man die Butter raſch mit etwas Fräftiger 
Fleiſchbrühe auflocht und famt der Leber jofort 
anrichtet. 


Gänſeleber, gedämpft. Sobald die Leber aus 
der Gans genommen und gewaſchen ift, legt man 
fie in abgerahmte Milh, die man am folgenden 
Tage erneuert; dann fpült man die Milch gut ab, 
ſchneidet die Stelle der Leber, wo die Galle gefefien 
hat und bie etwas grünlich ausfieht, ordentlich 
aus, Yegt die gefalzene Leber in kochende Butter, 
zu der man fpäter etwas Fleiſchbrühe zugießt, und 
dünſtet fie in dem wohlverdeckten Kafjerol langſam 
weich. Man richtet fie mit ihrer eigenen Brühe 
an oder giebt eine Trüffel oder Champignon⸗Sauce 
dazu und garniert fie mit 1/, Kilogramm gefchälter 
Kaftanien, die in Zuder und Butter gargemacht 
worden find. Auch kann man die Leber mit 125 
Gramm Butter, %/, Liter Fleiſchbrühe, einigen 
Ziwiebel- und Möhrenfcheiben brei Viertelſtunden 
über gelindem Feuer dünften und dann mit einer 
Madeira-Sauce aufgeben. 


Gänſeleber au gratin. Man bereitet eine Farce 
aus 1 Kilogramm feingehacdtem Schweinefleisch, 
einem in Milch geweichten und ausgebrücdten Mund— 
Brot und drei Eßlöffeln voll in Butter gejchwitster 
Champignons, Chalotten, Trüffeln und Peterjilie 
nebft etwas Galz, fehneidet zwei Gänfelebern in 
Scheiben und überftreut diefelben mit Salz und 
gemijchten Gewürzen. Hierauf beftreicht man eine 
vertiefte ſtarke Schüfjel mit Butter und einer finger- 
ſtarken Schicht Farce, Yegt die Hälfte der Leberſtücke 
darauf und bebedt dieſe wieder mit Farce und dem 
Reſt der Leberfcheiben, über die man bie übrige 
Farce ftreicht, wonach man das Gratin mit Speck— 
platten belegt und eine halbe Stunde lang in einem 
mäßig heißen Ofen auf dem Dreifuß langjam baden 
Yaßt. Bei dem Anrichten nimmt man die Sped- 
ſcheiben weg, gießt alles Fett ab und ſchüttet einige 
Löffel Trüffel-Sauce darüber. 


Gänſeleber auf israelitiſche Art. Die gut 
abgewaſchene Leber wird gejalzen und auf einem 
Roft über Koblenfeuer auf beiden Ceiten einige 
Minuten überbraten, dann Yegt man fie in ein 
Kafferol mit Gänfefett, thut gefchälte und in Scheiben 
gefchnittene Aepfel hinzu, die man mit etwas Zucder 
bejtreut, und läßt fie fo gut zugedeckt eine halbe Stunde 
über gelindem Feuer ſchmoren. Oder man ſchneidet 
die Leber nach dem unumgänglich erforderlichen 
Röſten in Streifen, dreht fie in Mehl um, beftreut 
fie mit Salz und brät fie nebft einer feingehadten 
Zwiebel in heißgemachtem Gänfefett. 

Gänfeleber, fantiert. Eine zuvor in Milch 
gelegte große Gänfeleber ſchneidet man in finger- 
ſtarke Scheiben, falzt dieſelben und legt fie in eine 
did mit geflärter Butter ausgeftrichene Pfanne, 
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Gänjeleber-Pajtete, Straßburger 


ſchwenkt jie darin einige Minuten über hellem Feuer, 
wendet fie um, macht fie auf der anderen Geite 
gar und richtet fie, kranzförmig um eine Schüfjel 
gelegt, mit einer Trüffel-Sauce an. 


Gänſeleber a la Toulouſe. Man ſpickt eine 
ſchöne, große und friſche Gänſeleber mit rohen, 
nagelförmig zugeſchnittenen Trüffelſtückchen, ſalzt ſie, 
überbindet ſie mit Speckſcheiben, beſtreut ſie von 
oben und unten mit den Trüffelabfällen und hüllt 
ſie in einen Bogen weißes, fett mit Butter be— 
ſtrichenes Papier; dann legt man ſie in eine flache 
Pfanne, begießt ſie mit heißer, hellbräunlich gemachter 
Butter und brät oder dünſtet ſie auf dieſe Art unter 
häufigem Begießen der Papierhülle 35—40 Mi— 
nuten. Beim Anrichten beſeitigt man die Papier— 
hülle und die Speckſcheiben, legt die Leber auf eine 
erwärmte Schüſſel, umgiebt ſie mit einer Garnie— 
rung von kleinen Klößchen aus Geflügelfarce und 
in Butter und Citronenſaft gedünſteten Cham— 
pignons oder Scheibchen von weichgekochten Trüffeln, 
gießt etwas kräftige braune Coulis oder Trüffel— 
Sauce in die Schüſſel und ſerviert das außer— 
ordentlich ſchmackhafte Gericht. 


Gänſeleber mit Trüffeln. Eine große, fette 
Gänſeleber wird in zwei Teile zerſchnitten, gewaſchen, 
gut abgetrocknet, reichlich mit langen Trüffelſtücken 
durchſpickt, mit Salz beſtreut, mit Speckſcheiben be— 
legt und in etwas Geflügelbrühe und einem Glaſe 
Madeira auf gelindem Feuer eine Stunde ſehr lang⸗ 
ſam gedünſtet. Währenddem kocht man 250 Gramm 
geſchaͤlte und in dünne Scheiben zerſchnittene Trüf— 
feln mit etwas Fleiſchbrühe, Madeira und friſcher 
Butter weich, garniert fie beim Anrichten mit den 
Leberſtücken und belegt den Schüfjelrand mit Butter- 
teig⸗Fleurons. 


Gänſeleber-Kuchen, ſ. Fleiſchkuchen von Gänſe— 
leber. 


Gänſeleber-Paſtete, Straßburger. Zwei aus— 
erleſen ſchöne und große Gänſelebern werden von— 
einander geſchnitten, behutſam von der Galle befreit, 
außen herum leicht beſchnitten und zwölf Stunden 
in mehrmals gewechſelte friſche Milch gelegt; dann 
trocknet man fie gut ab, durchſpickt fie mit nagel— 
förmig gefchnittenen Trüffelſtücken, betreut fie mit 
Salz und dünſtet fie in Butter halbweich. Hier 
auf hackt man 1 Kilogramm ausgebeintes Schweins⸗ 
rippenfleifch, 1 Kilogramm Sped, 250 Gramm 
mageren rohen Schinken jehr fein und ftößt es im 
Mörfer durcheinander, reinigt und [halt Kilo— 
gramm friſche Trüffeln, die man in 125 Gramm 
Butter und einem Glaſe Madeira weichdünſtet und 
deren Abfälle man mit zu der Farce verwendet, 
indem man fie mit zwei Chalotten, ſechs Cham 
pignons und etwas Peterfilie kleinſchneidet und mit 
geſchabtem Speck über dem Feuer dämpft. Dieje 
feinen Kräuter nebft Salz, etwas Pfeffer und Mus— 
katnuß vermiſcht mar fehr gut mit dem gehadter 
Fleiſch und feuchte alles mit etlichen Eßlöffeln 
Madeira oder Rum an. Nun legt man eine irdene 
Paftetenr-Terrine mit Specjcheiben aus, beftreicht 
den Boden fingerdid mit Farce, legt zwei Leber- 
Hälften binein, auf diefe einen Teil der gebünfteten 


Gänſeleber⸗Paſtetchen, Kleine > 
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Trüffeln, abermals eine Schicht Farce, die andere 
Leber, Trüffeln und den Reſt der Farce; das Ganze 
wird mit Speckſcheiben bedeckt, der Terrinendeckel 
feſt darübergelegt, die Terrine in ein vertieftes Ge— 
ſchirr geſtellt und zwei Stunden in einem mäßig 
heißen Ofen langſam gebacken, wobei man das 
aus der Terrine laufende Fett wieder hineingießt. 
Wenn man die Paſtete aus dem Ofen nimmt, ent= 
fernt man den Sped, jehüttet etwas mit Fleijch- 
Hlace verfochten Madeira hinein, deckt den Speck 
wieder darauf und läßt die Paſtete erfalten, die 
man, falls man fie aufbewahren will, am folgen= 
den Tage mit zerlaffenem Schweinefett übergießt, 
mit Papier belegt, dann mit dem Decdel und über 
diefem mit Stanniol verfchließt. Anftatt die Paftete 
im Ofen zu baden, kann man fie auch feit zuge- 
bunden im bain-marie eine reichliche Stunde 
fochen und darin ausfühlen laſſen. Will man die 
Paſtete nicht in einer Terrine bereiten, jo ftellt man 
fih eine Paftetenform aus gebrannten Wafjerteig 
dazu ber (f. Paftete), die man tags zuvor bädt, 
auch weichen die Berfahren der Zuſammenſtellung 
mannigfac voneinander ab. Man fpict 3. B. 
mebrere Kleinere, aber fehr fette und weiße Lebern, 
etwa ſechs Stüd, mit rohem Schinken, Trüffeln 
und Speditreifen, legt fie eine Stunde in eine Ma— 
rinade von Provenceröl, Heingefchnittenen Trüffeht, 
Champignons und Citronenfaft und läßt fie hier- 
auf in diefer Marinade auf dem Feuer einige 
Minuten anziehen. Den Boden der Baftete belegt 
man mit Spedicheiben und einer Schicht Farce, 
die man aus 1 Kilogramm rohem Hühnerfleifch, 
ebenfoviel Schinken, '/, Kilogramm Speck, 250 
Gramm Rindermark, Chalotten, Trüffeln, Cham— 
pignong, Peterfilie und Eftragon (die fines herbes 
in Butter gefhwitt), drei bis vier Eiern, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und einigen Löffeln Wein fehr 
gut vermifcht hat. Auf die Farce freut man ge 
riebenen Barmejankäfe, legt die Gänfelebern in mit 
Farce abwechſelnden Schichten ein, bedeckt die oberfte 
Lage Farce mit Spedjcheiben, befeftigt den mit 
einem feinen Kamin verjehenen Dedel darauf, bäckt 
die PVaftete bei mäßiger Hite zwei Stunden, gießt 
dann durch den Kamin etwas Trüffel-Sauce hin- 
ein, laßt die Paftete erfalten und mehrere Tage 
falt ftehen, bevor man fie zur Tafel bringt. 


Gänfeleber-Baftetchen, kleine. Aus '/, Kilo- 
gramm Mehl und ebenſoviel Butter macht man 
einen Butterteig, rollt ihn mefjerrüdenftart aus und 
ftiht mit einem Wafferglafe 20—25 runde Blätter 
und mit einem Weinglaſe ebenſoviele Heinere Blätter 
zum Dedel aus, während man ben Neft des Teiges 
in Streifen fchnieibet, die man mittels Ei als Rän— 
der auf die größeren Teigboden auffest, wonach 
man dieſe nebft den Dedeln auf einem Blech im 
ziemlich heißen Dfen hellbraun bädt. Etwa ſechs 
bis acht Kleinere Gänfelebern, die einen Tag in 
Milch gelegen haben, werben mit Trüffel gejpict, 
mit Salz und Mehl überftreut und im kochender 
Butter langſam gargedämpft; nach dem Erkalten 
hackt man ſie ſehrf fein, vernůſcht ſie mit der Butter, 
in der ſie gedünſtet worden, und ein wenig Ma— 
deira, füllt ſie heiß in die ebenfalls beiß aus dem 


Dfen kommenden Paſtetchen, legt die Dedel darauf 
und giebt fie fofort zu Tiſche, wo fie nach der 
Suppe oder zur derfelben eine fehr pifante und an— 
genehme Zufpeije bilden; ſehr geeignet ſind ſie auch 
bei Frühſtücken oder Adendeffen zu der in Taſſen 
jervierten Bouillon. 


Gänfeleber-Bie, engliſcher. Eine große Gänſe— 
leber, die einige Stunden in Milch gelegen, wird 
abgetrodhet, in ein Gefäß mit falten Wafjer ge 
Yegt und im bain-marie ftehen gelafjen, bis das 
Waſſer, worin fie liegt, zu kochen beginnt, worauf 
man fie fofort herausnimmt und wieder in Falten 
Waſſer abkühlt, alles Tajerige und Weiche davon 
abſchneidet und fie in nette Scheiben zerteilt. In 
125 Gramm Butter ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll gehadte Peterfilie, ebenjoviel Champignons, 
Trüffeln und Chalotten, würzt Die fines herbes 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und ſchwenkt 
die Gänfeleberfchnitten zehn Minuten damit über 
dem Feuer. Eine Farce bereitet man aus einer 
geichabten Keinen Gänfeleder, 250 Gramm rohem 
Schinken, ebenſoviel Speck, zwei in Butter gedün⸗ 
ſteten Chalotten, vier ausgegräteten Sardellen, einem 
Eßlöffel voll geriebenem Parmeſankäſe, zwei Eiern 
und etwas Citronenſchale, was man kleinhackt, im 
Mörſer durcheinanderſtößt und mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und zwei bis drei Eßlöffeln Wein oder 
Rum vermengt. Nachdem man eine Pie-Schüſſel 
mit Butter beſtrichen, legt man eine Schicht Farce 


auf den Boden, dann eine Schicht Gänſeleber, eine 


neue Farceſchicht und fo fort, bis Die Farce voll— 
ends oben darüber geftrichen ift; dann überdeckt 
man das Ganze mit einem Dedel von Butterteig 
und bäckt den Pie drei Viertelftunden in einer nicht 
zu beißen Röhre; man ferviert ihn warın mit einer 
Trüffel- oder Madeira-Sauce. 


Gänfeleber-Pudding. 250 Gramm Semmel- 
oder Weißbrotkrume werden in Bouillon geweicht, 
ausgedrüdt und über dem Feuer zu einem fteifen 
Brei verrührt, worauf man etwas gehacte Peter— 
filie, Heingejchnittene Champignons und Chalotten 
in 60 Gramm Butter ſchwitzt, Semmel und Kräuter 
mit ?/, Kilogramm gejchabter Gänfeleber und 250 
Gramm Sped vermijcht, mit Salz, Pfeffer und 
Muslatnuß würzt und in einem großen Mörſer 
oder einem Reibnapf mit ſechs Eidottern und vier 
bis fünf Eßlöffeln Bẽchamel⸗Sauce verreibt. Eine 
Puddingform wird reichlich mit geklärter Butter 
ausgeſtrichen, mit der Maſſe gefüllt und dieſelbe 


mit einem gebutterten Papier und einem Deckel zu⸗ 


gededt, dann in das Waſſerbad mit ſiedendem 
Waſſer geſtellt und zwei Stunden über cn 
Feuer langſam darin durchgedünſtet; ſchließlich ſtürzt 
man den Pudding auf eine Schüffel und giebt eine 
Trüffel-, Champignon=, Tomaten oder Auftern- 
Sauce dazu. 


Gänſeleber⸗Wurſt. Zwei ſchöne Gänfelebern 
wäſcht man, trodnet fie ab und ſchneidet fie in 
nicht zu tleine Würfel, ebenfo wäſcht und ſchält 
man ?/, — Trüffeln, die man in etwas 
kleinere Würfel zerſchneidet, während man 1 Kilo— 
gramm zartes, mageres Schweinefleiſch, , Kilo— 
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gramm Kalbfleiſch und ebenſoviel Speck fein zer— 
hackt, im Mörſer ſtößt und mit zwei Eßlöffeln 
fines herbes, ſowie Salz, Pfeffer, Muskatnuß 
und einer Meſſerſpitze voll pulveriſierter Kräuter 
(Majoran, Thymian, Baſilicum) vermiſcht. Die 
Farce wird dann mit den Lebern und Trüffeln 
gut vermengt, in ſauber gereinigte Schweinsdärme 
gefüllt, die Würſte hierauf in ſiedendes Salzwaſſer 
gelegt, eine halbe Stunde darin gekocht, ſauber ab— 
getrocnet und nad) dem Erkalten an einem fühlen, 
Yuftigen Ort aufgehängt; will man fie längere 
Zeit aufbewahren, jo hängt man fie drei bis vier 
Tage in ſchwachen Rauch. 


Gänfe-Pfeffer, f. v. w. Gänſeklein. 


Gänſe-Ragout. Hierzu nimmt man die ganze, 
gut gereinigte und ausgewäſſerte Gans, zerlegt fie 
in nette Stüde, fett fie mit Wafjer und Salz zu, 
ſchäumt gut ab, fügt hierauf zwei Zwiebeln, zwei 
Lorbeerblätter, ein Bündelchen gewürzige Kräuter, 
einige Citronenfcheiben, vier Gewürznelfen und acht 
Pfefferkörner Hinzu und kocht das Fleifch langſam 
in ziemlich kurzer Brühe weih. Dann wird ein 
veichlicher Xöffel Mehl in 70 Gramm Butter ge= 
bräunt, etwas Eifig und die durchgefeihte Brühe 
nebſt einigen feingeſchnittenen ſauren Gurken oder, 
wie dies an manchen Orten üblich ift, würflig ges 
fehnittene Borsdorfer Aepfel und zwei Eßlöffel 
Korinthen, etwas Kitronenfchale und ein Glas 
Weißwein damit verkocht und das Fleiſch noch eine 
— hineingelegt, bevor man das Ragout ans 
richtet. 


Gänſe-Roulade. Man bereitet eine Farce 
aus */, Kilogramm derbem Kalbfleiſch, ebenſoviel 
magerem Schweinefleiſch, 375 Gr. ungeräuchertemn 
Sped, drei abgejhälten und in Milch gemeichten 
Mundbroten, die man über dem Feuer zu einem 
fteifen Teige abbrennt und mit drei Eiern verrührt, 
zwei bis drei in Butter gejchwitsten Chalotten, 
Salz, Pfeffer, Muskatnuß, zwei Eibottern und 
einigen Löffen Rahm, ftößt alles im Mörſer 
durcheinander und ftreicht e8 durch ein Haarfieb. 
Dann wird eine Gans behutfam ausgebeint, mit 
der Farce und dazwiſchengelegten Schichten von 
gepöfelter Zunge, Spedicheiben und Pfeffergurken 
gefüllt, feſt zuſammengerollt, zugenäht, in ein reines 
Tuch feit eingebunden und famt ihren Heingehadten 
Knochen, der ausgefochten Brühe von zwei Kalbs= 
füßen, ſoviel Wafjer, daß die Roulade davon 
bedeckt ift, Salz, Pfeffer und Gewürzkörnern, 
Lorbeerblättern, %/, Liter Eſſig und ebenfoviel Weip- 
ein, zwei Zwiebel, Wurzelwerf und einem Kräuter⸗ 
Bündel langſam weichgefocht. Nachdem fie in ihrer 
Brühe erfaltet, preßt man fie einige Stunden 
zwilchen zwei bejchwerten Brettern, wickelt fie aus, 
ſchneidet fie in Scheiben und garniert fie mit dem 
R Gelee erftarrten, durchgefeihten und geflärten 

ond. 


Gänſe-Schwarz, ſ. Gänſeklein als Schwarz- 
auer. 


Gänſe-Weißſauer. Eine fleiſchige, aber nicht 
ſehr fette wohlgereinigte Gans wird in einem großen 
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länglichen Kaſſerol mit ſoviel Waſſer oder noch 
beſſer leichter Bouillon, daß ſie davon bedeckt iſt, 
Liter Eſſig, vier ſauber geputzten und von ben 
Knochen befreiten Kalbsfüßen, dem nötigen Salz, 
zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, der Schale 
einer halben Citrone, einem Kräuterbündelchen von 
Eſtragon, Baſilicum und Thymian, zwei Gewürz⸗ 
nelken, einigen Pfeffer- und Gewürzkörnern feſt zu= 
gedeckt über gelindem Feuer langſam weichgekocht, 
worauf man ſie in ihrer Brühe auskühlen läßt. 
Dann nimmt man ſie heraus, ſchneidet ſie in ein— 
zelne zierliche Stücke und legt dieſelben in eine 
große Terrine oder einen Steintopf, ſeiht die Brühe 
durch, entfettet ſie, fügt nach Geſchmack noch etwas 
Weineſſig oder Citronenſaft hinzu, klärt ſie mit 
drei bis vier Eiweißen, filtriert ſie durch eine 
aufgeſpannte Serviette und gießt ſie über das 
Gänſefleiſch. 


Gans, wilde, gebraten. Die Wildgans darf 
wie die Wildente nur wenige Tage hängen, nach— 
dem ſie getötet iſt, und nur im Herbſt iſt ſie 
ſchmackhaft und gut genährt; zum Braten ſind 
bloß junge Tiere zu verwenden, da die älteren 
beſſer gedämpft oder wenigſtens vor dem Braten 
in einer Marinade gebeizt werden ſollten. Die 
zum Braten beſtimmte Wildgans wird gehörig ge— 
reinigt und gepußt, Kopf, Hals, Flügel und Füße 
abgejchnitten wie bei der zahmen Gans, dann 
brüht man fie mit kochendem Wafjer, trocknet fie 
ab, reibt fie in» und auswendig mit Salz und 
Pfeffer ein, brät fie entweder am Spieß oder in 
der Pfanne unter häufigen Begießen mit zerlafjener 
Butter, garniert fie beim Anrichten mit aus— 
gebackener Peterfilie und giebt entweder die eigene 
Brat-Sauce, mit etwas brauner Bouillon aufs 
gekocht, oder eine Pomeranzen-Sauce oder Oliven⸗ 
Sauce dazu. Auch gießt man häufig, nachdem 
die Gans gehörig braun gebraten tft, ?/, Liter 
ſauren Rahm darüber, fügt einige Lorbeerblätter 
und etwas Thymian hinzu umd läßt den Rahm 
über ftarfem Feuer zur Hälfte einfochen, feiht die 
Sauce durch ein Haarfieb und richtet fie über der 
Gans an. 


Gans, wilde, gebeizt. Mar fchneidet zwei 
Zwiebeln, zwei Möhren und eine halbe Eitrone 
in Scheiben, kocht fie mit einem Bündelchen Peter- 
file und Thymian, 4—5 Gewürznelken, act 
PBiefferförnern und drei Wacholverbeeren im 1 Liter 
Eifig und läßt denfelben ausfühler, worauf man 
eine mit Salz und Pfeffer eingeriebene, geſpickte 
Wildgans drei bis vier Tage darin Tiegen läßt. 
Dann brät man fie entweder mit veichlicher Butter 
und ein wenig von ber Marinade, oder man 
dämpft fie mit 250 Gramm Butter, einer Zwiebel, 
Wurzelwerk und Gewürz nebft einigen Eitronens 
icheiben in einem mit Specjcheiben belegten Kafjerol 
3—4 Stunden, nimmt fie heraus, fchöpft Das 
Fett von der Brühe, verkocht ben Fond mit 
1/, Liter ſaurem Rahm und ein wenig Eitronen- 
faft und richtet die Sauce über der Gans an. 
Zuweilen zerlegt man bie weichgebünftete Gans 
auch in Stücke, verkocht die entfettete Brühe mit 


Gans, wilde, gedämpft 


zwei Löffeln Mehl und , Liter Rotwein nebft 
ebenfoviel Bouillon zu einer funzen, Träftigen Sauce 
und giebt diefe über dem Fleiſch auf. 


Gans, wilde, gedämpft. Man umbindet die 
gefauberte Gans mit Spedicheiben, legt fie in ein 
Kafferol mit einigen Sped- und Schinkenſcheiben, 
125 Gramm Butter, Salz, Wurzelwerk, Gewürzen, 
jechs bis acht Wacholderbeeren und Liter Wafjer 
nebft ebenfoviel Weineffig, deckt das Kaſſerol feft 
zu, fett es in einen gut geheizten Dfen, begießt 
die Gans häufig und fehüttet etwas kochendes 
Wafjer zu. So dämpft man das Tier, bis es 
weich genug ift, etwa 2—2'/, Stunden, nimmt 
den Sped ab, zerlegt die Gans, feiht die Brühe 
durch, werkocht fie mit einer braunen Mehlſchwitze 
ee richtet fie nebft der Gans in einem Reis— 
rand an. 


Garbanzos, f. Erbſen, Kicher-. 


Garbure. Eigentlich ein gascognifches National= 
gericht, eine Art Suppe mit gedämpftem Gemüfe 
oder Wurzelwerk, meift für einen fehr robuften 
Magen berechnet, aber in verfeinerter Weije auch 
in der höheren Kochkunft. eingebürgert und zu einer 
jehr wohlſchmeckenden Suppenbeigabe geftaltet. 


Garbure A la Béarnaiſe. Drei bis vier 
Melichtohltöpfe und 8—10 Salatküpfe werben ge— 
putzt, gewajchen, in fiedendem Salzwaſſer blandhiert, 
in kaltem Waſſer abgefühlt, dann ausgedrückt und 
abgetropft, worauf man fie mit einem Stück ge 
räuchertem Schweinefleifh und zwei Gänfefeulen, 
Wurzelwerk, Zwiebeln, Gewürz und 1 Liter Fleifch- 
brühe in einem mit Spechkſcheiben belegten Kafjerol 
weichdünſtet. Man nimmt Fleiſch und Gemüfe 
heraus, beftreicht eine Schüſſel mit Sped ober 
Butter, belegt fie mit geröfteten Weißbrotfcheiben, 
ordnet fhichtweife die Gemüfe und die Speck 
ſcheiben darauf, legt den zerichnittenen Schinken 
und bie Gänfekeulen in die Mitte, legt obendarauf 
noch eine Lage Brotfcheiben, begießt alle8 mit dem 
von der Dämpfbrühe abgefchöpften Fett und läßt 
es im Ofen hellbraun überbaden. Zu ber durch— 
gefeihten Brühe wird noch die erforberliche Menge 
kräftige Bouillon gegofjen und in einer Terrine 
aufgegeben, während die Garbure befonders dazu 
berumgereicht oder worgelegt wird. 


Sarbure von Kaftanien. Man ſchält 1 Kilo- 
gramm Kaftanien, Yegt fie einige Minuten in 
tochendes Waſſer und reibt mit einem Tuche die 
innere bräunliche Haut ab, dämpft fie in einem 
Kafjerol mit Fleifchhrühe, einer Zwiebel, etwas 
Salz und einem Stück mageren rohen Schinfen 
langfam weich, legt fie in eine mit Butter be= 
ftrichene tiefe Schüffel oder Porzellanform in ab— 
wechſelnden Schichten mit geröfteten Brotfcheiben, 
welch Tetstere auch die oberfte Schicht bilden müſſen, 
übergießt alles mit - einigen Schöpflöffeln fetter 
Fleifchhrühe, läßt es in einem heißen Ofen eine 
Stunde lang baden und ferbiert e8 zu klarer 
Bouillon. 
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Garneele 


Sarbure von Kohl. Einige Welichtohl- und 
Weißkrauthäupter werben in Hälften gejchnitten 
und von den dickſten Ylattrippen befreit (anftatt 
der großen Kohlköpfe kamm man ebenjo etwa 
2 Liter gut geputte Roſenkohlköpfchen bemütsen, 
die man natürlich nur kurze Zeit dünften darf), 
in fiedendem Salzwaſſer aufgekocht, im kaltem 
Waſſer gekühlt und in Fleiſchbrühe mit Sped- und 
Schinkenſcheiben ſowie einer mit zwei Wellen be= 
ſteckten Zwiebel mweichgedämpft, in einer butter= 
beftrichenen Schüfjel mit dazwiſchen- und barüiber- 
gelegten geröfteten Brotichnitten und mit zerlafjener 
Butter beträufelt eine Stunde gebaden und zu der 
Haren Suppe gereicht. 


Garbure von Salat. Acht bis zehn Kopf: 
falathäuptehen werden von den Außeren Blättern 
befreit, in kochendem Galzwafjer blanchiert, im 
faltem Waſſer gefühlt, ausgedrückt, mit fetter 
Fleiſchbrühe, einem Stück rohem Schinken umd einer 
Zwiebel weichgebünftet, in die butterbeftrichene 
Schüſſel auf eine Lage geröftetee Semmelſcheiben 
gelegt und mit ben abwechjelnden Brot- und 
Salatfhichten fortgefahren, bis zuletst oben darauf 
die Semmeljcheiben den Schluß bilden, die man 
mit der Brühe, worin der Salat gedämpft worden, 
begießt, mit geriebenem Parmeſankäſe beftreut, 
mit zerlaffener Butter beträufelt und im Ofen 
hellbraun bäcdt. 


Garbure von Wurzelwerk, Einige Möhren, 
Kohlrabi, ein Kopf Sellerie, etliche Paftinafen und 
Porrözwiebeln werden im Heine Würfel gefchnitten, 
in frifcher Butter mehrere Minuten geſchwitzt und 
nebft 3—4 in Hälften oder Viertel zerteilten, 
blanchierten Salatlöpfen und einer Handvoll Kerbel 
in Fleiſchbrühe mit einem Stück rohem Schinken 
langſam gedämpft, worauf man fie wie gewöhn— 
ih in abwechſelnden Schichten mit geröfteten 
Semmelfcheiben bäckt und zu ver Haren Bouillon— 
Suppe giebt. 


Garneele oder Gernale, Sranate, franz. crevette 
ober squille, engl. prawn, shrimp, lat. Crangon 
vulgaris. Eine Art fingerlange oder noch kleinere 


Seekrebſe, welche an den europäischen Meeresküſten, 


namentlih an der Nordſee, in großen Scharen 
gefangen werden; e8 giebt ſehr verſchiedene Ab- 
arten davon, welche in der Geftaltung ver Scheren 
und Füße oder in ber mehr braunen oder hell 
roten Farbe voneinander abweichen, alle haben 
einen gebogenen Körper, langen Schwanz und vier 
Fühlhörner, von denen die außeren fehr lang find. 
Man kocht fie, indem man fie lebendig in braufend 
fiedendes, gejalzenes Wafjer wirft und eine Viertel⸗ 
ftunde darin kochen läßt, wobei man mehrmals 
ein Stüd glühendes Eijen in dem Waſſer ablöfcht, 
damit die Garneelen eine ſchönrote Farbe erhalten; 
frifch gekocht fchmeden fie ausgezeichnet und werben 
in Norddeutſchland an den Geefüften, in Däne- 
mark und namentlih in England fehr viel zur 
Bereitung von Suppen, Salat, Saucen, Pubdings 
u. dergl. benützt, noch mehr aber auf Butterbrot 
als Frühftüid und zum Thee verzehrt. Wenn fie 
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Sarneelen-Butter 


längere Zeit geftanden haben oder eingefalzen find, 
werden jie unverdaulich und verlieren ſehr an 
Wohlgeſchmack. 


Garneelen-Butter. Die Schalen von etwa 
200— 250 gekochten Garneelen werben im einem 
Mörſer jehr fein geftoßen und mit 100 Gramm 
Butter vermifcht in ein Töpfchen gethan, welches 
man eine Stunde in einem Kafjerol mit heißem 
Waffer im Ofen ftehen läßt, worauf man Die 
Butter durch ein Tuch in kaltes Waffer auspreßt, 
no etwa 125 Gramm frische Butter damit ver= 
fnetet und fie dann zur Bereitung von Saucen 
und dergleichen benützt; fie halt ſich übrigens nicht 
länger al8 einige Stunden gut, ift daher feines- 
falls aufzubewahren, jondern nur eben wor Dem 
Gebrauch zu bereiten. 


Garneelen-Canapés. Aus der Krume von 
altbadenen Weißbrotjcheiben fticht man mit einem 
Ausstecher runde oder Yängliche, etwa 1 Centimeter 
große Schnitten, vöftet fie in Butter hellbraun, 
laßt fie kalt werben, beftreicht fie mit Garneelen- 
butter und belegt fie mit ausgebrochenen Garneelen= 
ihwänzen. Wenn man fie rings um eine Schüfjel 
dicht aufeinander ordnet und etwas Peterfilie in 
die Mitte legt, kann man fie zum Frühftücd, zum 
Thee oder als Hors d’oeuvre nad) der Suppe 
auftragen. | 


Garneelen = Pajtethen. Die Blätterteig- 
Baftetchen werben hierzu wie gewöhnlich bereitet, 
indem man aus dem dünn aufgerollten Teig die 
Boden mit einem größeren, die Dedel mit einem 
Heineren Ausftecher fticht, auf die Boden einen 
Rand aufjetst und fie nebft ven Dedeln auf einem 
Beh im ziemlich beißen Ofen hellbraun bäckt. 
Die Garneelen werden gekocht, ausgebrochen und 
die Schwänze in zwei Teile zerjchnitten; die Köpfe 
und Schalen foht man mit wenig Wafjer eine 
Diertelftunde aus, feiht die Flüjfigfeit durch und 
verrührt fie Über dem Feuer mit Eibottern und 
ein wenig Mehl zu einer dien Sauce, die man 
über die Garneelenichwänze gießt, mit Salz, 
Sayennepfeffer und Musfatnuß oder ein wenig 
geriebenem Meerrettig, nach Belieben auch mit 
etlichen gejtoßenen Sardellen würzt. Dieſes Ragout 
jült man in die heißen Paftetchen, verſchließt 
diejelben mit ihrem Dedel und giebt fie jofort 
zu Tiſch. 


Sarneelen-Pudding auf dänische Art. Liter 
ausgebrochene Garneelenſchwänze werben klein— 
gehackt, mit derjelben Maſſe geriebenem Weißbrot, 
das man mit Milch anfeuchtet, etwas Salz, ge 
ftoßener Mustatbtüte und vier geichlagenen Eiern 
jehr gut vermengt, in eine butterbejtrichene Pubding- 
form gejchüttet und 1”/, Stunden im Wafjerbade 
gekocht, worauf man den Pudding auf eine Schüfjel 
ftürzt und mit einer Garneelen-Sauce aufgiebt. 


Garneelen-Salat. Ein bis zwei Liter Garneelen 
werben gekocht, abgejchält und in der Mitte einer 
Schüſſel aufgehäuft; zunächſt um fie fommt eine 
Reihe von Heingehadten, bartgekochtem Eiweiß, 
dann eine Reihe Kapern und das gehackte Gelbe 
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der harten Eier, um diefe wieder eine Garnierung 
von zerichnittenen Galatherzchen und Brunnen— 
kreſſe, zuletst Pfeffergürtchen und gekochte rote Rüben 
oder FKleingefchnittenes, mit kochendem Eſſig ge 
brühtes Rotkraut. Die Salat-Sauce giebt man 
in einer Saucieve befonders dazu. 


Garneelen-Sandwiches. Zwiſchen zwei dünne, 
butterbeftrichene Weißbrotjchnitten werden aus— 
geichälte Garneelenfchwänze gelegt, mit ein wenig 
Senf überftrichen und die Sandwiches feit auf: 
einandergebrüct. 


Oarneelen-Sauce zu Fiſchen. Ein halber Eß— 
Löffel voll Mehl wird in Butter gelbgefchwitst, mit 
1/, Liter Fleiſchbrühe, dem Saft einer halben Citrone 
und einer Prije Muskatnuß verkocht und während 
des Kochens mit 125 Gramm friiher Butter ver- 
rührt, worauf man 1/, Liter gekochte, ausgejchälte 
Garneelen Hinzufügt, die Sauce von Feuer nimmt 
und mit zwei Eibottern legiert; man kann nach 
Belieben auch Pfeffer und etwa 30 Gr. Garneelen= 
butter zu der Sauce thun, bevor die Garneelen 
bineinfommen. 


Garneelen-Sauce zu Pudding u. dergl. 
Bon , Liter ausgeſchälten Garneelen ſtößt man 
die Hälfte im Mörſer, vermiſcht ſie mit einer halben 
Obertaſſe fettem ſüßen Rahm, 60 Gramm mit Mehl 
durchkneteter Butter und ?/, Liter kochendem Waſſer, 
verrührt diefe Sauce 8—10 Minuten Über dem 
Feuer, jehüttet die übrigen Garneelen hinein und 
giebt Die Sauce auf. 


Sarneelen mit Spargel, auf dänische Art. 
25—30 mittelgroße Spargel werden gepußt, in 
2 Centimeter lange Stücke gejchnitten und in 
wenig Salzwaſſer mweichgefocht; inzwijchen jchält 
man ?/, Xiter gekochte Garneelen, ſtößt die Schalen 
mit etwas Butter und ſchwitzt fie dann liber dem 
Feuer, indem man nad und nach Liter dünne 
Fleiſchbrühe und das Waſſer, worin die Spargel 
gekocht worden, binzugießt. Nachden diefe Sauce 
beinahe eine halbe Stunde gekocht hat, jeiht man 
fie durch, verdickt fie mit 30 Gramm in Mehl 
geroliter Butter, würzt mit etwas Galz, einem 
Kaffeelöffel geftoßenem Zuder und einer Priſe Mus— 
katnuß, legt die Spargel und Garneelen hinein und 
richtet bald nachher die Speije an, die man mit 
geröfteten Semmeljchnitten oder Fiſchklößchen garniert. 


Garneelen einzulegen. Die Garneelen werben 
in ſtark gejalzenem Waſſer gelocht, nad) dem Er- 
kalten gejchält, mit einer Prije Salz, etwas weißem 
Pfeffer und geftoßener Muskatblüte überjtreut, in 
Büchfen eingejchichtet, 10 Minuten in einen mäßig 
warmen Dfen geftellt und nad dem Auskühlen 
mit geflärter Butter übergoſſen. 


Sarneelen-Suppe. Man kocht */, Liter Gar— 
neelen in Salzwaſſer mit einigen Citronenjcheiben 
und einem Bündel PBeterfilie, Thymian und Baſi— 
Yicum, läßt fie ausfühlen und jchält fie ab. Dann 
ichneidet man 8—10 große Tomaten in Gtüde, 
ſchwitzt fie mit drei zerjchnittenen Zwiebeln, einem 
Stück frischer Butter und einem Büſchel Kräuter 


Garnieren 


einige Minuten über dem Feuer und dämpft ſie 


mit Fleiſchbrühe völlig weich; man reibt alles durch 


ein Haarſieb, fügt noch die nötige Fleiſchbrühe und 
einige Löffel von dem Waſſer, in dem die Garneelen 
gekocht ſind, hinzu, würzt die Suppe mit einer Priſe 
Cayennepfeffer, verkocht und rührt ſie ſo lange, bis 
ſie ſich zu verdicken beginnt, thut die Garneelen 
hinein und giebt auf. 


Garnieren. So nennt man das Verzieren der 
angerichteten Speifen mit dazu paſſenden Beilagen; 
die Sleifchipeifen werden mit Gemüſen, Wurzelwert 
und dergl., die Gemüſe mit Fleijchbeilagen garniert. 
Auch garniert man Bachverf mit einer Spritzglaſur, 
mit Rahmſchaum, eingemachten Früchten oder Ei- 


weißfchnee. 


Garnituren oder Garnierungen. Die Garni- 
turen um die Schüffeln find ſehr verichievenartig, 
je nad) der Art des Gerichts, welches garniert 
werden foll; zu Fiſch nimmt man meiftens Peter- 
ſilie und halbe, ausgeferbte Eitronenfcheiben oder ganz 
Kleine Butterfrebschen (Garnelen), zu gekochtem Fleiſch 
friſche Peterfilie, glafierte Zwiebeln, gejhabten Dieer- 
rettig, in Stücke zerichnittene und in Fleiſchbrühe ge- 
dünſtete Kohlköpfe u. dgl., auch zierlich geſchnittenes, 
in Butter gedämpftes Wunzehwert und Gemüfe ver⸗ 
ſchiedener Art, welches man ebenſo um gebämpftes 
Fleiſch am Tiebiten garniert. Saucengerichte, wie 
Fricaſſkes, Ragouts — umgiebt man mit einer 
Garnierung von in Butter geröſteten Semmelſcheiben, 
die man dreieckig, rund, ſternförmig oder länglich 
ſchneidet, oder auch mit Blätterteig⸗Fleurons oder 
einem Schüſſelrand von Blätterteig, gekochtem Reis, 
Kartoffelbrei; Geflügel oder andere feine Fleiſch— 
ſpeiſen, falls ſie nicht als Braten aufgetragen werden, 
kann man mit verſchiedenen Klößchen, gedünſteten 
Champignons, gefüllten Tomaten, Artiſchockenboden 
u. dgl. garnieren, Braten dagegen mit geſchmorten 
Kartöffelchen, Kartofjel-Eroquetten, Brunnenkreſſe. 
Gemüſe werben mit allen Arten Coteletten, Fleiſch— 
Hößchen, Würftchen u.f. w., aber auch mit Schmor= 
kartöffelchen, Senlmel Eronlons glaſierten Kaſtanien, 
kleinen Omeletten garniert; übrigens ‚Siehe auch die 
Artikel „Anrichten“ und „Auspuß einer Schüffel”. 


Gartenfrefje, franz. cresson, engl. cresses, 
Yat. Lepidium sativum. Eine Pflanze, welche 
in Deutſchland fehr häufig angebaut wird, fehr 
leicht fortfommt und al8 Gemüſe, noch mehr aber 
als Salat oder zum Butterbrot gegefien wird; 
der Gejchmad der Blätter ift ganz ähnlich dem 
der Brunnenkreſſe fcharf, etwas beißend, aber er= 
frifhend; fie dienen als appetiterregendes, ftein- 
auflöfendes und antijforbutifches Mittel und werben 
deshalb auch in der Arzneilunde verwendet. Es 
giebt vier verſchiedene Arten Gartenkreſſe: die glatt- 
blätterige, die krausblätterige oder gefüllte, bie breit- 
blätterige und die buntblätterige; die Blüte ijt bei 
allen Arten weiß und traubenftändig, die Samen 
liefern veichliches und gutes Del, welches bejjer als 
Kaps» und Rübfen-Del ift, weshalb man die Kreſſe 
auch als Delgewächs vielfach anbaut. 


Gartenkrejjen-Salat. Man | chneidet Die Blätter, 
jo lange fie jung und zart find, mit dee Schere 


350 


a ie, ER ER 


Gäteaux de Nantes 


ab, wäſcht fie, vermifcht fie mit wenig Salz, fehr 
veichlichen Del und nicht zu vielem Eifig, oder 
man macht fie mit einer Salat-Sauce aus zer= 
riebenen hartgefochten Eibottern, Senf, Del, Eifig 
und ©alz an. 


Gäteau, Kuchen. 
Gäteau von Fleisch, ſ. Fleiſchkuchen. 


Gäteau d’Artois, Blätterteigkuchen, ber mit 
Mandel oder Frangipane-Ereme gefüllt ift. 


Gäteau à la Bourdalone, ein Kuchen aus 
Mandel- oder Haſelnußteig, mit Kirſchwaſſer ges 
würzt und mit Chocoladenglafur überzogen. 


Gäteau à la Chantilly. Man vermengt '/, Kilo- 
gramm feines Mehl mit 250 Gramm gejtoßenem 
Zuder, ebenſoviel geftoßenen fügen Mandeln umd 
250 Gramm Butter, fünf Eidottern, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von zwei Apfelſinen und ein 
wenig Salz zu einem ſoliden Teig, dem man ges 
hörig verarbeitet und mit dem Kochlöffel fchlägt. 
Hierauf formt man ihn zu einer dicken, runden Rolle, 
teilt ihn in zwölf gleiche Teile, knetet jeden Teil 
zu einer Kugel zuſammen und treibt ihn dann zu 
einem fingerdicken kleinen runden Kuchen aus, ſticht 
ihn mehrmals mit einer Gabel, beſtreicht ihn mit 
Ei und bäckt alle ſo borbereiteten Kuchen auf einem 
buttexbeftrichenen Blech in einem mäßig heißen Ofen 
hellgeld. Sowie die Kuchen aus dem Dfen kommen, 
beihwert man fie mit einem Zeller, auf ben man 
ein Gewicht legt, bis fie kalt find, damit fie gerabe 
bleiben; dann überftreiht man fie mit Obft- 
Marmelade, fchichtet einen über den anderen und 
glafiert die Seiten wie den oberjten Kuchen mit 
Citronenglaſur. 


Gäteau A la Dauphine. Zehn Eidotter werben 
mit 250 Gramm Zuder zu Schaum gerührt, wor⸗ 
auf man nach und nach einen Eplöffel voll fein 
gehackte Kitronenfchale, zwei ERlöffel Roſenwaſſer, 
125 Gramm fehr feines Mehl und den Schnee der 
zehn Eiweiße hinzumiſcht, das Ganze in eine gut 
gebutterte Blechform jhüttet und etwa drei Viertel⸗ 
ftunden bei ziemlicher Hite baden läßt. 


Gäteau fourre. Aus gut bereitetem Blätter- 


teig rollt man zwei mefjerrlidenftarfe länglichviereckige 


Platten aus, deren eine man auf ein mit Waſſer 
befeuchtetes Baablech legt und mit Aprikoſen⸗ oder 
Apfel-Marmelade, am beſten aber mit einer ge— 
miſchten Obſt-Marmelade beſtreicht, wobei man 
ringsherum einen fingerbreiten Rand frei läßt, den 
man mit Waſſer oder Eidotter befeuchtet; dann deckt 
man die andere Teigplatte darüber, druckt die Ränder 
des Teiges feft aufeinander, überpinfelt den Kuchen 
mit Ei, bädt ihn in mäßiger Hike, glafiert ihn 
und jchneidet ihn fpäter in zwei Finger breite 
Streifen. 


Gäteaux de Nantes. 1 Liter feines Mehl wird 
auf das Backbrett gefiebt, zufammengejtrihen und 
eine Vertiefung in der Mitte gemacht, in die man 
250 Gramm geftoßenen Zuder, 125 Gramm 
Butter, 125 Gramm geftoßene Mandeln, Die ab- 
geriebene Schale einer halben Citrone, eine Prije 
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Gäteau de Pithiviers > 
Salz und vier Eier thut. Mar verarbeitet bie 
Mafje zu einem feften Teig, rollt ihn Centi-— 
meter ſtark aus und fticht Heine runde oder läng— 
fihe Kuchen davon aus, die man mit einer Miſchung 
von Eiweiß, Zucker und gehadten Mandeln be— 
ftreicht und auf einem gebutterten Blech bei mäßiger 
Hite bäckt. 


Gäteau de Pithiviers. Wird ähnlich wie der 
gäteau fourr& hereitet, nur rollt man zwei runde 
Kuchen aus dem Blätterteig aus, beftreicht den 
einen mit einer Miſchung von 250 Gramm ge= 
ftoßenen Mandeln, etwas ſchaumig gejchlagenem 
Eiweiß, der gehadten Schale einer halben Citrone, 
60 Gramm Zuder und einem Löffel Orangen- 
blütenwafjer oder kleingeſchnittenen überzucerten 
Drangenblüten, deckt dem anderen Kuchen darauf, 
drückt die mit Wafjer befeuchteten Ränder feit zu= 
jammen, beftreicht die Oberfläche mit Eidotter und 
bäct den Kuchen bei ziemlicher Hitze eine halbe 
Stunde lang. 


Gäteau Savarin. 15 Gramm Hefe werben in 
einer Dbertafje Iauem Rahm aufgelöft, in eine 
Schüſſel gefhüttet und mit drei Eiern, 125 Gramm 
geſtoßenem Zuder, 360 Gramm zerlafjener Butter, 
1 Liter Mehl und einer Prife Salz zu einem zarten 
Teige verarbeitet, zu dem man, wenn e8 nötig ift, 
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noch ein wenig Rahm nehmen kann. Eine be—— 


fondere, zu dieſem Kuchen beftimmte Form in Ge— 
ftalt eines großen hohlen Ringes wird mit Butter 
ausgeftrihen, mit gehacten Mandeln ausgeftreut 
und zu drei Vierten mit dem Teige gefüllt, den 
man an einem warmen Orte aufgehen laßt und 
dann etwa eine halbe Stunde im einem ziemlich 
beißen Dfen bäckt. Wenn der Kuchen beinahe er— 
faltet ift, ftinzt man ihn aus der Form und be 
ftreicht ihr mehrmals mittels eines Pinſels mit 
einem Did eingefochten Zuder-Sirup, der mit etwas 
Kirſchwaſſer, ein wenig Vanille und einer dickfichen 
Mandelmilch während des Stevens vermijcht worden 
At dem Kuchen einen äußerſt feinen Geſchmack 
giebt, 


Gäteau sable, Sandteigkuchen, Sandtorte. 
Gaufre, Waffel, |. d. 


Gayettes, provencalifche. Leber, Nieren umd 
Zunge von einem Schwein werben würflig ges 
ſchnitten und mit etwas Salz, Pieffer, gehackter 
Peterjilie und einem Stückchen gehadtem Knob— 
lauch oder einer Zwiebel ſowie Kilogramm fein= 
gehackten mageren Schweinefleifch vermijcht. Dann 
formt man Kugeln von der Größe eines Apfels 
aus dem Fleiſch, hüllt fie in ein Stüd Schweins- 
nes und naht dasjelbe zuſammen, legt fie Dicht 
nebeneinander im eim tiefes Kafjerol, gießt etwas 
zerlafjenes Fett darüber und läßt die Gayettes 
langſam 1?/, Stunden dinften, um fie nad) 
völligem Erkalten zum Abendbrot oder Frühſtück 
aufzutragen. 


Gazpacho. Diejes fpanifche und namentlich in 
Andalufien ungemein beliebte Nationalgericht dient 
dort während der glühend heißen Sommertage als 
angenehm erfriſchende Speife und wird von Arm 


hegen gehaltenen Faſanen. 


J Geflügel 

und Reich in großen Quantitäten genoſſen. Es 
iſt eine Art kalte Suppe oder vielmehr ein Mittel— 
ding zwiſchen Suppe und Salat; die Zuſammen— 
ſtellung iſt außerordentlich verſchieden und faſt jede 
Hausfrau und jedes feine Reſtaurant hat ein eigenes 
Rezept dazu. Der Gazpacho der ärmeren Volks— 
klaſſen beſteht nur aus mit Eſſig geſäuertem Waſſer, 
zu dem etwas Salz, einige Stücke Knoblauch, etliche 
zerſchnittene Zwiebeln, Gurken und Pfefferſchoten 
gethan werden, worauf man in Stücke geſchnittenes 
Weißbrot hineinwirft. In beſſeren Häuſern bereitet 
man ihn jedoch mit mehr Sorgfalt und legt z. B. 
zwei Hände voll in Würfel gejchnittenes Weißbrot 
in eine Suppenterrine, ſchneidet dann eine gefchälte 
Zwiebel, zwei Knoblauchzehen, zwei reife Tomaten, 
einige Kopffalatherzen und eine gefchälte große 
Gurke hinein, fügt Salz, Pfeffer und einen halben 
Theelöffel voll Kümmeljamen oder getrocknetes 
Pfefferminzkraut Hinzu, übergießt das Ganze reich- 
ih mit Del, rührt die Maffe tüchtig um, gießt 
zwei Liter Waffer an, die man mit etwas Eifig 
oder Citronenfaft gejäuert hat, und legt Y/, Kilo: 
gramm Eis hinein, um eine Stunde darauf das 
Gericht zu verſpeiſen. 


Geduld-Küchel. Bier ganze, recht frifche Eier 
werden mit "/, Kilogramm Zuder eine Stunde 
Yang nach einer Seite hin gerührt, dann fügt man 
die auf Zuder abgeriebene Schale einer großen 
Citrone und Y, Kilogramm feines Mehl hinzu 
und wirkt Dies zu einem Teig aus, den man 
1/, Centimeter ſtark auftreibt und mit Ausjtechern 
von verſchiedener Gejtalt zur Heinen Kuchen aus— 
ftiht, die man auf einem butterbeftrichenen Blech 
zwölf Stunden an einem warmen Orte ftehen laßt 
und in einem Yauwarmen Ofen hellgelb bäckt. 


Geduld-Plätzchen oder -Zeltchen, Das Weiße 
von vier Eiern wird zu möglichit fteifem Schnee 
geichlagen, den man mit 125 Gramm feingeſtoßenem 
Zuder eine halbe Stunde Yang verrührt, mit ber 
abgeriebenen Schale und dem Saft einer halben 
Eitrone, ſowie einer Prife geftoßenem Zimt und 
75 Gramm fehr feinem Mehl wernifcht, wonach 
man den Teig eine halbe Stunde ruhen läßt. In— 
zwiſchen beftreicht man ein Blech mit Butter, weißem 
Wachs oder Sped, fett mit einem Kaffeelöffel Feine 
runde oder längliche Plätzchen oder Tropfen Darauf, 
Yäßt diefelhen einige Stunden ftehen und bäckt fie in 
einem ſchwach geheizten Ofen hellbräunlich. Anftatt 
der abgeriebenen Kitronenfchale kann man nach Bes 
lieben auch etwas mit Zucer geftoßene Vanille als 
Würze in den Teig mijchen. 


Geflügel, franz. volaille, engl. fowl. Unter 
der Bezeichnung Geflügel begreift man vorzugs— 
weiſe das in Geflügelhöfen gezüchtete Haus-Feder— 
vieh, wie Hühner, Kapaunen, Poularden, Tauben, 
Sänfe, Enten, Truthühner und die in zahmen Ge— 
Bei dem Einfauf von 
Geflügel muß man die Unterjcheidungszeichen der 
jungen und alten Tiere wohl beachten, da bie 
letzteren zwar meift jehr gute und Fräftige Suppen 
geben, aber als Speije nicht befonders ſchmackhaft 


Geflügel-Auflauf 


find. Junge Hühner erkennt man an ben funzen, 
hellroten Kämmen, ben biegjamen Beinen und nicht 
zu harten Bruftinochen, junge Tauben an dem 
feinen Kopf, den dicken Schnäbeln, der weißen 
Haut ſowie dem zarten gelblichen Flaum um den 
Kopf und die Bruft unterhalb der Flügel; bei den 
Gänſen und Enten haben die noch jungen Tiere 
nicht ſehr harte Schnäbel, eine Yeichter zerreißbare 
Schwimmhaut und hellgelbe Füße, auch laſſen ſich 
bie Federn ziemlich leicht ausrupfen; bei dem jungen 
Truthühnern find die Lappen auf dem Kopf und 
unter der Kehle noch nicht fo dunkel gerötet, auch 
die Beine find weniger rot und die Haut ift nicht 
jo grob wie bei alten Tieren; bei jungen Faſanen 
find die erſten Flügelfedern fehr fpitig und die 
Sporen rund. Am beiten find die Tauben vom 
April bis zum September, die alten Hühner im 
Winter, wenn fie feine Eier Yegen, die jungen 
Hühnchen vom Mat bis zum Herhit, Kapaune 
während des Winters, Enten vom Auguft bis Ende 
November, Gänje non Mitte Dftober bis Mitte 
Januar, Truthůhner vom September bis Ende 
Dezember. Kein Geflügel ſollte geſchlachtet werden, 
wenn es kurz zuvor gefreſſen hat und der Magen 
noch voll iſt; den Hühnern, Kapaunen und Trut— 
hühnern wird mit einem ſcharfen Meſſer die Gurgel 
durchgeſchnitten, Tauben der Kopf abgeriſſen oder 
abgeſchnitten, Enten mit einem Beil der Kopf ab— 
gehauen, die Gänſe tötet man durch einen Stich 
in die Hirnſchale; kleineres Geflügel muß mindeſtens 
einen Tag, größeres zwei bis vier Tage vor dem 
Gebrauch geſchlachtet werden — iſt man jedoch 
ausnahmsweiſe genötigt, junge Hühner oder Tauben 
bald nach dem Abſchlachten zuzubereiten, jo thut 
man am beſten, ſie ſofort nach dem Töten und 
Ausnehmen noch warm zum Feuer zu ſetzen. Alles 
Federvieh rupft ſich am leichteſten gleich, nachdem 
es geſchlachtet iſt, wobei man die Haut auch weniger 
leicht verletzt, als wenn man es erſt völlig erkalten 
läßt — nur Wildgeflügel und vor allem Faſanen 
müſſen in den Federn hängen bleiben; zahmes Ge— 
flügel rupft man von oben nach unten, wildes, 
namentlich wenn e8 jehr fett ift, von unten nach 
oben. Nach dem Rupfen fengt man alles Feder— 
vieh über einer GSpiritusflamme, angezündetem 
Papier oder Stroh, indem man das Tier an einem 
Bein und einem Flügel über die Flamme hält und 
langfam nad) allen Seiten herumdreht. Ueber das 
Derjahren bei dem Ausnehmen und Drefjieren des 
Geflügels fiehe „Ausnehmen“ und „Dreifieren“, 
Das Fleiſch von jungen Hühnern und Kapaunen 
iſt beſonders zart, leicht verdaulich, kräftig und 
nahrhaft, die Poularden haben noch zarteres Fleiſch, 
ſind aber meiſt ſo fett, daß ſie nicht für jeden 
Magen taugen; junge Tauben ſind gleichfalls ſehr 
nahrhaft und leicht verdaulich, und alte Tauben 
wie alte Hühner geben ſehr kräftige und gute 
Suppen. Gänſe, Enten und Truthühner haben 
ſehr wohlſchmeckendes, aber nur für einen geſunden 
Magen paſſendes Fleiſch, dagegen iſt das von allem 
wilden Geflügel, namentlich von Faſanen, Reb— 
hühnern, Schnepfen und Krammetsvögeln fehr zart 
und eh Kekonvalescenten und Leidenden zu 
empfehlen 
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Geflügel-Kraftbrühe 


Geflügel: Auflauf. Hierzu laſſen ſich Ueber- 
refte von gebratenem Geflügel aller Art wortreff> 
ih anwenden; man löſt das Fleiſch von ben 
Knochen ab, hadt es fein und ſtellt es in einer 
zugedeckten Schüſſel beiſeit. Sm 125 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei bis drei gehackte Cha— 
lotten, miſcht drei Eßlöffel feines Mehl und einige 
Löffel kräftige Fleiſchbrühe hinzu und verrührt dies 
ſo lange über dem Feuer, bis ſich die Maſſe vom 
Kaſſerol ablöſt; ſobald dieſelbe etwas ausgekühlt 
iſt, fügt man nach und nach ſieben bis acht Eier, 
einen Löffel feingeſchnittene Peterſilie, die Schale 
einer halben Citrone, Salz, Muskatnuß und das 
Geflügelfleiſch hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, bäckt 
den Auflauf eine Stunde in einer reichlich gebutterten 
Form und giebt ihn mit einer Champignon-, 
Kapern= oder Sarbellen-Sauce auf. 


Geflügel-Blangquette. Auch zu diefem Gericht 
nimmt man Veberbleibjel won gebratenem Geflügel, 
namentlih von Hühnern, Kapaun oder Truthahn, 
die man von den Knochen abjchneidet und im feine 
Scheiben zerlegt; hat man nicht genug Geflügel- 
fleiih, fo kann man gefochte Zunge, Kalbsbraten 
oder Kalbsmilch mit dazu verwenden. Man läßt 
das Fleiſch im einer kräftigen weißen Champignon— 
Sauce einmal aufkochen, jchärft Diefelbe mit etwas 
Citronenſaft ab, legiert fie mit zwei Eidottern und 
richtet die Blanquette in einem Reisrand oder mit 
Semmel=-Croutons, auch mit Butterteig garniert an. 


Geflfügel-Coteletten, ſ. Coteletten. 
Geflügel-Croquetten, ſ. Croquetten. 
Geflügel-Eſſenz, ſ. Eſſenz. 


Geflügel-Klößchen. Von einem nicht zu alten 
Huhn, einem fleiſchigen Hähnchen oder auch zwei 
Tauben löſt man das Fleiſch roh von den Knochen, 
befreit es von Haut und Sehnen, hackt es nebſt 
100—125 Gramm Rindsnierenfett ſehr fein, ver— 
miſcht es mit zwei bis drei abgeſchälten, in Milch 
geweichten und ausgedrückten Mundbroten, Salz, 
geriebener Muskatnuß, der feingeſchnittenen Schale 
einer halben Citrone und ein wenig gehackter Peter- 
filte, feuchtet die Mafje mit zwei Eiern an, reibt 
alles im Neibftein oder Mörſer durcheinander, 


-formt Heine runde Klößchen daraus, kocht fie in 


Fleiſchbrühe gar und benüßt fie al8 Einlage in 
Suppen. 


Geflügel-Straftbrühe, j. auch Conjomme. Der 
Boden eines großen Kaſſerols wird mit einigen 
Stüden Nindsnierenfett, 250 Gramm magerem 
rohen Schinken, 1'/, Kilogramm Ninpdfleifch vom 
Schwanzſtück und 1 Kilogramm Kalbfleiſch (das 
Fleiſch in große Würfel gefchnitten) belegt, wozu 
man eine Zwiebel, zwei Möhren, etwas Gellerie, 
Porre und eine Peterſilienwurzel, zwei alte wohl- 
gereinigte Hühner und drei alte Tauben legt und 
dann das Ganze mit Kalbfleiſchbrühe oder ſchwacher 
Rindsbrühe übergießt, ſalzt und feſt zugedeckt ſehr 
langſam 5—6 Stunden kochen läßt. Hierauf ſchöpft 
man alles Fett ſehr rein ab, ſeiht die Brühe durch 
eine Serviette und bewahrt fie zur Herftellung von 
Suppen und Saucen auf. 


Geflügel-Pains à la Reine 


Geflügel-Pains a la Reine. Die Ueberbleibiel 
von einigen gebratenen jungen Hühnern oder das 
Bruſtfleiſch von 3—4 friſch gebratenen oder ge 
dämpften Hühnchen wird jehr fein geſchnitten, mit 
1/, Liter dick eingefochter Bechamel-Sauce im Mörfer 
geſtoßen, durch ein Haarfieb geftrichen und mit acht 
ebenfalls durchgeſtrichenen rohen Eidottern vermifcht, 
worauf man die Maffe ſalzt und in butterbeftrichene 
Heine Formen oder Becher füllt, die jedoch nicht 
bis ober herauf voll werben dürfen. Man lat 
fie im Wafjerbade eine knappe halbe Stunde jehr 
langſam kochen, ſtürzt fie aus, übergießt fie beim 
Anrichten mit Bechamel-Sauce, welche mit einigen 
Eidottern legiert ift, und giebt fie als fehr feines 
hors d’oeuyre nad) der Suppe auf. 


Geflügel-Bajtete, f. bei den einzelnen Ge— 
flügelarten, wie Hühner-Paftete, Kapaun-Paſtete, 
Tauben=PBaftete 2c. 


Geflügel-Paftetchen. Eine Farce aus 250 
Gramm gehackten, zuvor gebratenem Geflügelfleifch 
(Meberreite von gebratenen Hühnern u. ſ. w.), ſechs 
ausgegräteten Sarbellen, einem Eßlöffel voll Kapern, 
zwei in Bouillon geweichten und ausgedrückten 
Mundbroten, vier bis ſechs Eidottern, dem Schnee 
von vier Eimeißen, etwas Sal und Mustatnuf 
wird ſehr gut untereinandergemilcht und in Kleine, 
mit Blätterteig ausgelegte Paftetenformen oder ſchon 
etwas überbackene Blätterteig-Paftetchen gefüllt und 
diejelben dann im ziemlicher Hite 15—20 Minuten 
gebaden. 


Geflügel-Purée. Drei junge Hühner oder zwei 
Kapaunen werden am Spieß gebraten und falt- 
geitellt, das Bruftfleifch und alles übrige zarte Fleiſch 
davon abgelöft, von der Haut befreit und fein ge— 
jhnitten, während man die Knochen und übrigen 
Abgänge in Stüce haut, mit 1 Liter kräftiger Fleiſch— 
brühe auskocht und dieſelbe dann durchjeiht, mit 
einer hellen Mehlihwite aus 125 Gramm Butter 
und zwei Kochlöffel Mehl verrührt und mit t/, Liter 
fiedendem Rahm zu einer diclichen Coulis einkocht. 
Das gejchnittene und im Mörſer zerftoßene Geflügel- 
fleifch wird mit dieſer Coulis vermifcht, durch ein 
Sieb geftrihen, mit Fleiſch-Glace übergoffen, mit 
einem Stüd frifcher Butter, ein wenig Champignon- 
Eſſenz und etwas geftoßener Muskatblüte gewürzt 
und aufgegeben. 


Geflügel-Purée-Suppe. Die Ueberbleibfel von 
gebratenen Truthühnern, Kapaunen oder Hühnern 
laſſen jich Hierzu wortrefflich benüten; man befreit 
etwa 250—375 Gramm derartiges Fleifch von Haut 
und Sehnen, zerſchneidet es, ftößt e8 mit einem 
über dem Feuer abgebrannten Brei aus zwei ge- 
ſchälten, in Milch geweichten Mundbroten in einem 
Mörfer, fügt zwei rohe Eidotter, ein wenig Sal; 
und Muskatnuß bei, verbünnt die Mafje mit einigen 
Löffeln Rahm und ftreicht fie dur) ein Sieb. Die 
Knochen des Geflügel8 werden zerhackt und mit fo- 
viel Fleiſchbrühe, als man zur Suppe bedarf, eine 
Stunde ausgefocht, worauf man die Brühe durch— 
feiht, mit einigen Eidottern oder einer dünnen Mehl- 
ſchwitze Yegiert, mit dem Geflügelfleiih verrührt und 
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Gehabener Kuchen, Schweizer 


über beſonderes abgekochten Semmel-, Gries- oder 
Reis⸗Klößchen aufgiebt. 


Geflügel-Salat. Das Fleiſch von zwei ſaftig 
gebratenen jungen Hühnern oder einem Kapaun 
wird von den Knochen gelöſt, in zierliche kleine 
Scheiben zerſchnitten, in abwechſelnden Reihen mit 
halbierten Salatherzchen, hartgekochten Eiervierteln, 
ausgegräteten, jedesmal um eine Kaper gerollten 
Sardellenfilets auf einer Schüſſel geſchmackvoll 
geordnet und mit folgender Salat-Sauce über— 
goſſen: man reibt drei hartgekochte Eidotter durch 
ein Sieb, verrührt ſie mit drei rohen Dottern, 
etwa 90 Gramm in ſehr kleinen Portionen oder 
nur tropfenweiſe zugeſetztem Provenceröl, einem 
Löffel Eſtragon-Eſſig, dem Saft einer Citrone, 
einigen Löffeln ſtarker Fleiſchbrühe, Salz, ein wenig 
weißem Pfeffer und 3—4 Eßlöffeln feinem Weiß— 
wein. Den Rand der Schüfjel verziert man mit 
ausgezacdten Citronenſtücken, ausgefernten Oliven 
und Scheiben von hartgetochten Eiern. 


Geflügel-Salat auf englifche Art. Ein Kapaun 
oder zwei Hähnchen werben am Spieß gebraten 
oder in Butter gebünftet, worauf man fie exfalten 
läßt, das Fleisch in kleine Stücke jehneidet und mit 
ber gleichen Menge gekochtem und mwürflig geſchnit— 
tenem Gellerie vermifcht. Dann fchlägt man zwei 
Eidotter ſchaumig, rührt nach und nach einen ge 
häuften Theelöffel voll Senf, 1/, Liter feines Speife- 
Del abwechſelnd mit dem Saft einer großen Citrone, 
einen knappen Theelöffel Salz, zwei Priſen Cayenne— 
pfeffer und zuletst einen Eßlöffel fühen fetten Rahm 
hinzu, ſchlägt die Sauce faft eine Stunde Yang nach) 
einer Seite hin, wermifcht fie mit dem Geflügel- 
fleifch und dem Sellerie und garniert die Schüfjel 
mit grünen Sellerieblättern oder roten Rüben, harten 
Eiern u. dergl. 


Geflügel-Suppe, durchgeftrichene, j. Suppe 
ä la Reine und Geflügel-Purde-Suppe. 


Geflügel-Würftchen, Man dämpft 3—4 junge 
Hühner in Butter weich, ftellt fie kalt, löſt nad 
dem Auskühlen alles Fleiſch davon ab, ſchneidet es 
fein und zerftößt e8 im Mörſer, vermifcht e8 mit 
zwei abgejchälten, in Milch geweichten und aus— 
gedrückten Mundbröten, vier Heingehacten Chalotten, 
die mit 250 Gramm wiürflig gejchnittenem rohen 
Sped und einer Meſſerſpitze gedörrter feiner Kräuter 
jowie einigen Löffeln Fleiſchbrühe weichgedämpft 
ſind, ſtößt alles im Mörſer durcheinander, mengt 
zwei ganze Eier, vier Dotter, 3—4 Eßlöffel Bechamel⸗ 
Sauce, Salz und etwas Muskatnuß hinzu und füllt 
die Mafjemit einer Spriße in gutgereinigte Schweins⸗ 
därme. Man bindet 9 Centimeter lange Würftchen 
davon ab, macht fie in fiedendem Waſſer fteif und 
brät fie in fteigender Butter in der Pfanne oder auf 
einem mit Del beftrichenen Papiere auf dem Koft. 

Gefrorenes, j. Eis. 

Gehabener Kuchen, Schweizer. Kilo— 
gramm Mehl, ſechs ganze Eier, 125 Gramm frifche 
Butter, ein Stück Sauerteig von der Größe einer 
Walnuß, 40 Gramm Zuder oder etwas Galz 
und geitoßener Kümmel werben mit zwei Obertafjen 

23 


Gehäck⸗Suppe 


ſüßem Rahm zu einem Teige ausgewirkt, den man 
eine halbe Stunde lang knetet, zu einem großen 
runden Kuchen ſehr dünn ausrollt, auf einem mit 
Mehl beſtreuten Kuchenbrett ein wenig aufgehen läßt, 
mit Eidotter beſtreicht und in einem gutgeheizten 
Ofen bäckt. 


Gehäck-Suppe. Ueberbleibſel von Kalbsbraten 
werden fein gehackt, man läßt das Fleiſch mit 
1—2 Eßlöffeln kleingeſchnittener Peterſilie in Butter 
ſchwitzen, rührt zwei Kochlöffel Mehl hinzu, das 
ebenfalls eine Weile in der Butter anziehen muß, 
gießt Hierauf jo viel Fleifchhrühe zu, als man zur 
Suppe bedarf, und quirlt dieſelbe zuletzt mit ein 
bis zwei Eidottern ab oder legt beliebige zuvor gar- 
gekochte Klößchen oder Nocken hinein. 


Gehäck-Suppe von Fiſch. Einige übrig— 
gebliebene Stücke von gebackenem oder gebratenem 
Fiſch grätet man aus, ſchneidet ſie nebſt der Milch 
des Fiſches ſehr fein, ſchwitzt das Fiſchfleiſch ſowie 
etwas gehackte Peterſilie und geriebene Semmel 
eine zeitlang in Butter, gießt Fiſch-Coulis oder 
Erbſenbrühe hinzu, läßt das Gehäck darin auf— 
kochen, quirlt die Suppe mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm ab, giebt ſie über geröſteten Semmelwürfeln 
auf und verziert ſie nach Belieben noch mit ver— 
lorenen Eiern. 


Gehirn, gebackenes. Mehrere Kalbs- oder 
Schweinsgehirne werden in kaltem Waſſer zum Feuer 
geſetzt und langſam erwärmt, bis ſich die darin 
befindlichen Häutchen und Aederchen leicht entfernen 
laſſen, worauf man ſie in kochendem Salzwaſſer 
einige Minuten blanchiert, in kaltem Waſſer abkühlt 
und mit Waſſer, Salz, einigen Gewürz: und Pfeffer— 
körnern, zwei zerjchnittenen Zwiebeln, einem Lorbeer- 
blatt und etwas Eſſig eine veichliche Viertelſtunde 
langfam weichlocht, herausnimmt, abtropfen umd 
auskühlen Yaßt, im zwei Hälften teilt und mit Salz 
und Pfeffer bejtreut, in Ei und geriebener Semmel 
umwendet und in Butter auf beiden Geiten hell 
braum bädt, oder ftatt defjen in einen Ausbacketeig 
(j. d.) eintaucht und in Schmelzbutter ausbädt. Man 
giebt fie dann als Beilage zu feinen Gemüſen oder 
ichichtet fie bergartig auf einer Schüffel auf und 
garniert fie mit gebadener Peterſilie, indem man 
eine Sauce poivrade befonders dazu ſerviert. 


Gehirn, gebraten, anf ruſſiſche Art. Mehrere 
Schweing-, Kalbs⸗ oder Lamms-Gehirne wäſſert 
man einige Stunden in kaltem Waſſer, wirft ſie 
in kochendes Waſſer, kühlt ſie in kaltem wieder ab, 
entfernt alle Häutchen und Aederchen daraus, zer— 
drückt ſie ein wenig mit einem Löffel und miſcht 
ſie mit einer feingehackten Zwiebel, vier bis fünf 
Eßlöffeln geriebener Semmel, Salz, etwas Pfeffer 
und , Liter ſüßem Rahm, thut fie in eine 
Pfanne mit 100—125 Gramm fiedender Butter, 
giegt einige Löffel kaltes Waſſer hinzu und brät 
das Gehirn unter fortwährendem Umrühren über 
ed Teuer durch, ohne daß e8 braun werben 

uf. 


Gehirn in Gelee, Eine Anzahl gut aus— 
gewäfjerter Schweins- oder Kalbs-Gehirne werden 


354 


Gehirn Pianzel 


mit Falten Waſſer zugefetst, Yangfam erwärmt und 
fauber geputst, dann in einer Marinade von Wafjer, 
Weinejlig, Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürzen 
(die Menge der Zuthaten nach der Anzahl der Ge— 
hirne bemeſſen) weichgefocht und darin erkalten ge= 
laſſen. Hierauf läßt man ſie abtropfen, beftreut 
fie mit etwas Salz und weißem Pfeffer, Tegt fie 
eine Stunde in Eifig und Del und ftellt inzwifchen 
eine Form auf Eis, in die man eine 2 Centimeter 
hohe Schicht gutgeflärtes Aſpic eingießt, nad) Deren 
Erftarren man den Boden. mit einer Verzierung 
aus Trüffelicheiben, Peterfilienblättchen, harten Eiern, 
Krebsſchwänzen, Aoterübenfcheiben, Kaper u. dergl. 
belegt und mit Afpic begießt. Nun zerjchnetdet man 
die Gehirne in Scheiben oder Hälften, taucht einen 
Teil davon in Kalte Ravigote-Sauce und ordnet 
fie fchichtweife mit dazwiſchen eingegofjenem Afpic 
in der Form, bis diefelbe genügend gefüllt ift; bei 
dem Ausftürzen kann man eine Mayonnaiſe-Sauce 
a geben oder ringsum das Gelde auf die Schüfjel 
gießen. 


Gehirn-Coteletten, j. Gehirn, gebadenes. 


Gehirn⸗Klößchen. Das Gehirn von einem bis 
zwei Kalbsköpfen wird in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürzen zum Kochen 
gebracht, in Falten Waſſer abgekühlt, gut ausgeputzt 
und fein zerhadt; man vermiſcht e8 mit zwei ge= 
ſchnittenen und nebſt etwas Peterſilie in Butter 
geſchwitzten Chalotten, ein bis zwei abgefchälten, in 
Milch gemweichten und ausgebrücten Mundbrötchen, 
drei bis vier zerquirlten Eiern, Salz, gejtoßener 
Mustatblüte und nach Belieben noch etwas weißem 
Pfeffer oder geftoßenen Nelken, formt kleine runde 
Klößchen daraus und läßt biefelben im ſiedender 
Fleiſchbrühe eine Biertelftunde kochen, um fie dann 
in die Suppe zu legen. Will man ſie zu Ragouts 
geben, jo kocht man fie nicht in Bouillon, jondern 
bäckt fie in Butter gelb und richtet fie um bie 
Schüſſel an. 


Gehirn-⸗Kuchen. Das Gehirn von zwei Kalbs- 
föpfen wird in Salzwaſſer blanchiert, abgetropft, 
gepußt und gehadt; 125 Gramm Butter verrührt 
man über dem Feuer mit drei bis vier Löffeln 
Mehl und ein wenig Rahm zu einem Brei, bis 


ſich derſelbe won der Pfanne ablöft, Yaßt ihn erfalten 


und vermengt ihn mit dem Gehirn, zwei fein— 
gehackten, in Butter geſchwitzten Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer und zwei bis drei Eiern, worauf man aus 
der Maſſe Heine runde Kuchen macht, die man 
in Butter auf beiden Seiten braunbädt, bei dem 
Anrichten mit Seßeiern belegt und mit einer braunen 
Trüffel-, Kapern⸗ oder Sarbellen-Sauce nach der 
Suppe zu Tiſch giebt. 

Gehirn-Paveſen. Dünne Semmeljcheiben werben 
in Milch getaucht und mit blanchiertem, in Butter 
gargebämpftem Kalbsgehivn beftrichen, worauf mar 
je zwei diefer Schnitten aufeinanderlegt, in Ei und 
geriebener Semmel umwendet und in Butter gelbe 
braun bäckt. 


Gehirn-Pfanzel. 100 Gramm Butter wird 
ſchaumig gerührt, worauf man ein in Salzwaſſer 
bfanchiertes, geputstes und feingehacktes Kalbsgehirn, 











Gehirn⸗Salat 


zwei in Milch geweichte und ausgedrückte Mund— 
brötchen, 4 Eidotter, eine veichliche Prife Salz, 
etwas gehackte Eitronenfchale und zulett den Schnee 
der Eiweiße hinzurührt, die Maſſe in eine flache 
butterbeftrichene Blechform füllt und das Pfanzel 
eine halbe Stunde bädt. Man zerfchneidet e8 zu 
länglichevieredtigen Stückchen und legt diefelben in 
Hare braune Bouillonfuppen ein. 


Gehirn: Salat. Drei bis vier Kalbsgehirne 
werben in Galzwafjer mit Zwiebel, Wurzelwerk 
und Gewürzen einige Minuten gekocht und eine 
Stunde mit Ejfig, Del, Salz und Pfeffer mariniert. 
Bon fünf bis ſechs Kopffalathäuptern entfernt man 
die äußeren Blätter, löſt die bejjeren bis zu den 
Herzen ab, wälcht fie, fchneibet fie wie Nudeln, 
macht fie mit Salz, Del und ein wenig Eſtragon— 
eilig an und häuft fie in einer Salatjchüffel auf, 
belegt fie mit den halbierten Kalbsgehirnen und 
garniert die Schüſſel mit Vierteln don hartgelochten 
Eiern und den in Eſſig und Del eingetauchten 
GSalatherzchen. Die Gehirne kann man außerdem 
noch mit Krebsſchwänzen, Sarbellen oder Kapern 
verzieren und eine Navigote- Sauce ringsherums 
gießen, um eine feine Schüffel für ein Frühſtück, 
Abendbrot oder Büffet herzuftellen. 


Gehirn-Schnitten. Ein bis zwei Kalbs= oder 
Schweing-Gehirne werden blanchiert, abgehäutet, 
zehn Minuten Yang in Butter gebraten, gehadt 
und mit zwei in Butter gebratenen, gehadten 
Zwiebeln, einigen Löffeln Rahm, zwei gejchlagenen 
Eiern, Salz, etwas weißem Pfeffer und Muskat— 
nuß vermifcht wie zu einer Farce. Mehrere Mund- 
Brote fchneidet man in gleichmäßige, 1 Centimeter 
dide Scheiben, übergießt fie in einer Schüffel mit 
1/, Liter Milch, die mit zwei Eibottern verrührt 
iſt, beftreicht fie dann dick mit der Gehirn-Farce, 


überftreut fie mit geftoßenem Zwiebad, bädt fie 


in Butter auf beiden Seiten hellbraun und giebt 
fie entweder mit einer pifanten Sauce oder noch 
häufiger als Garnierung um feine Gemüſe. 


Gehirn-Suppe., Ein Kalbsgehirn wirb ge 
wäfjert, blanchiert und gehäutet, in mehrere Teile 
zerihnitten, in gejchlagenem Ei und Mehl ges 
wendet, in Butter gebaden und nebft den geröjteten 
Scheiben von zwei Mundbrötchen im Mörfer ges 
ftoßen; hierauf thut man die Mafje in ein Kafferol, 
gießt die erforderliche Menge Bouillon zu, läßt fie 
damit verkochen, jeiht die Suppe durch, thut etwas 
geftoßene Musfatblüte und ein Stückchen frifche 
Butter hinzu und richtet fie über geröfteten Semmel= 
würfeln an. — Auf andere Art bereitet man bie 
Gehirn-Suppe, indem man das gehörig gewäſſerte 
und blanchierte Gehirn hackt, nebſt drei Eßlöffeln 
Mehl in 70 Gramm Butter garſchwitzt, mit Salz 
und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer würzt und 
mit der Fleiſchbrühe eine kleine Weile verkochen läßt; 
zuletzt legiert man die Suppe mit einigen ſchaumig 
gequirlten Eidottern und thut blanchierte und fein— 
gehackte Suppenkräuter, wie Peterſilie, Pimpinelle, 
Kerbel und Portulak, hinein. 


Gehirn-Wurſt. Das Gehirn aus 1 bis 2 
Schweins- oder Kalbsköpfen (auch ein Rindergehirn 
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Gekröſe⸗Pudding 


läßt ſich dazu verwenden) wird gewäſſert, in kochen— 
dem Waſſer blanchiert, abgehäutet, gehackt und durch 
ein feines Sieb gerieben, worauf man es mit zwei 
gehackten Zwiebeln in Butter brät, mit Y, Kilo— 
gramm gehacktem Schweinefleiich, 250 Gramm fein- 
gejchnittenem und weichgeſchwitztem Nierenfett, zwei 
abgejchälten und in Fleiſchbrühe gemweichten Semmeln, 
drei gejchlagenen Eiern, Salz, Muskatnuß und ein 
wenig geftoßenen Nelken tüchtig verrührt und nicht 
zu fejt in die gutgereinigten Därme füllt. Man 
brät die Würſte entweder gleich friſch in Butter 
oder Focht fie zehn Minuten in fievendem Wafjer 
und hängt fie einige Tage in ſchwachen Rauch. 


Geis, ſ. Ziege. 


Gekröſe oder Inſter. So nennt man den 
Magen und das Netz nebſt den kleinen krauſen 
Gedärmen vom Kalb eder Lamm, dasſelbe was 
beim Rind Kaldaunen heißt; auch das Gänfe- 
und Enten-flein wird an vielen Orten Gekröſe 
genannt, ebenjo rechnet man häufig das Geſchlinge, 
d. h. den Schlund, Lunge, Herz, Milz und Leber 
des Kalbes oder Lammes zu dem Gekröſe und be 
reitet e8 auf die ganz gleiche Weiſe mit zu, nur 
die Leber wird gewöhnlich beſonders gebraten. Am 
beliebteften ift das Kalbsgekröfe, welches man meift 
auf folgende Art anrichtet: ſo wie e8 vom frijch- 
gefchlachteten Kalbe kommt, wird es mit heißem 
Waſſer mehrmals übergofjen und in kaltem Wafjer 
abgefpült, ſcharf mit Salz abgerieben und bis zum 
nächften Tage eingewäffert. Dann jchneidet man 
es in firngerlange Stüde, fetst e8 mit Wafjer, Salz, 
einer mit zwei Nelken beitecten Zwiebel, einigen 
Pfeffer- und Gewürzkörnern, einen Lorbeerblatt, 
etwas Wurzelwerk und einem Stengel Thymian 
zu, ſchäumt es während des Kochens öfters ab und 
fiedet e8 langfam in zwei bis drei Stunden weich. 
Ein Eplöffel Mehl wird in 70 Gramm Butter 
gelb geichwißt, die Brühe won dem Gekröſe durch— 
gefeiht und mit der Mehlſchwitze tüchtig verkocht, 
mit zwei in Rahm zerquirkten Eidottern legiert 
und mit dem Gekröſe zu gejchmorten Kartoffeln 
aufgegeben. 


Gekröſe in Fricaſſee-Sauce. Das jauber ges 
reinigte Gekröſe wird in Salzwaſſer mit Wurzel- 
wert und Gewürz weichgelocht, worauf man in 
100 Gramm Butter zwei Kaffeelöffel Mehl und 
etwas gehackte Peterfilie ſchwitzt, mit ®/, Liter ftarker 
Fleifchbrühe und einem Glaſe Weißwein aufkocht, 
das Heingefehnittene Gekröſe hineinlegt, die Sauce 
mit Citronenjaft, Salz und Musfatnuß würzt, 
mit zwei Eidottern abzieht und das Gericht aufs 
giebt, nachdem man e8 noch mit bejonders abge— 
kochten Morcheln garniert bat. 


Gekröſe-Pudding. Drei Mundſemmeln wer— 
den von der Rinde befreit, in Milch eingeweicht, 
dann gut ausgedrückt; indeſſen rührt man 200 
Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und nach 
acht Eier, die ausgedrückte Semmel, eine feingehackte 
Kalbslunge und ein in Salzwaſſer mit Wurzel— 
werk und Gewürz abgekochtes und kleingeſchnittenes 
Gekröſe nebſt Salz, Muskatnuß, Peterſilie und 
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Gekröſe-Wurſt 


einigen in Butter geſchwitzten Zwiebeln darunter, 
bindet die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 
Serviette gut ein, indem man dem Pudding Raum 
genug zum Aufquellen läßt, ſiedet ihn in einem 
Gefäß mit geſalzenem Waſſer 1°/, Stunden Yang 
und übergießt ihn beim Anrichten mit einer Citronen⸗ 
Sauce. 


Gekröſe-Wurſt. Ein Kalbsgekröfe wird gehörig 
gereinigt und gebrüht, in Salzwaſſer weichgekocht, 
abgetropft und ſehr fein zerhadt, worauf man e8 
mit drei bis vier in Butter weichgedämpften, klein— 
geichnittenen Chalotten, in Butter geſchwitzter Peter- 
filie, fünf ganzen Eiern und fünf in '/, Liter Rahm 
gequirkten und damit aufgelochten Eidottern, etwas 
geriebenrer Semmel, Pfeffer Salz, Musfatnuß und 
gehacter Kitronenfchale wermifcht, in faubere Kalbs— 
därme füllt und die Würſte eine halbe Stunde in 
fiedenden Waſſer Tochen läßt; nad) dem Erkalten 
brat man fie in Butter. 


Gelatine, Eine Art fehr feiner und gereinigter, 
aus tierifchen Subftanzen bereiteter Leim, den mar 
in Tafeln von glänzend weißer bis gelblicher, auch 
ſchön hochroter Farbe erhält und zur Herftellung 
von füßen Geldes, Blancmangers, Cremes und 
Fleiſch-, ſowie Fiich-Geldes benübt. Man darf nur 
Gelatine erfter Dualität anwenden, wenn der Ge- 
Ihmad der Speifen nicht dadurch beeinträchtigt 
werden fol; zu einem Gelde von 1 Liter Inhalt 
rechnet man während des Sommers, wo Die Geldes 
ſchwer erftarren, etwa 45—50 Gramm, im Winter 
gegen 40 Gramm Gelatine, die man mit ber 
Schere in fleine Stückchen zerjchneidet und in 
einem glafierten Töpfchen mit */, Liter Waſſer 
oder Wein in den Ofen ftellt, haufig umrührt, 
abſchäumt und gegen drei Viertelſtunden Yangjam 
fochen Yäßt, worauf man fie durch ein Tuch feiht 
und mit der zum Gelde beitimmten Mafje gut 
verrührt. Zur Bereitung von Cremes bedarf 
man weniger Gelatine und zu einer Form von 
gewöhnlicher Größe reihen 20—30 Gramm voll- 
fommen bin. 


Gelbbrot, ſ. v. w. Ofter-Brot, f. d. 
Gelbe Rüben, f. v. w. Möhren, ſ. d. 
Gelbſchwämmchen, ſ. Gälchen und Eierpil;z. 


Gelẽée. Sulz, Gallert oder Aſpic (letztere 
Benennung nur bei Fleiſch- und Fiſch-Gelées an— 
wendbar). Die Geldes find kalte, gallertartige 
und durchſichtige Speifen, welche auf ſehr ver- 
ſchiedene Art, mit oder ohne Anwendung von 
Gallertſtoffen (f. d.), bereitet werben; man teilt 
fie in füße und faure Geldes und ftellt exftere aus 
Fruchtſäften, Weinen oder Liqueuren, letztere aus 
Fleiſch und Fifchen her. Die Frucht-Geldes, nament- 
ih Apfel-, Duitten>, Sohannisbeer- und Himbeer- 
Gelee, kann man ohne Hinzufügung von irgend 
welchem Stand oder Gallertftoff, nur durch ftarkes 
Einkochen der Fruchtfäfte mit Zuder erzeugen, 
während zu allen anderen Geldes ein Zuſatz von 
aufgelöfter Haufenblafe, Hirſchhorn, Gelatine, Agar- 
Agar oder auch geklärter Stand von Kalbsfühen 
erforderlich ift. 
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Gelees, ftärfende, für Krante 


Geldes zu fürben, ſ. Farben zum Küchen- 
gebrauch. 


Gelee macedoine, Gelée von gemijchten 
Früchten. 


Gel&e rubanee, mehrfarbig geftreiftes Gelee. 


Gelde, janres, zu Aſpic und Fleifch-Geldes, 
f. au Aſpic. Zu einer größeren Schüfjel Gelee 
jet man 4—5 gereinigte und zerhadte Kalbsfüße, 
1?/, Kilogramm mageres Rindfleiſch und etwa 
1 Kilogramm Kalbfleiſch oder ebenſoviel Geflügel 
(ein altes Huhn, zwei alte Tauben u. dergl.) mit 
5—6 Liter Waffer und Salz in einem großen 
olafierten Topf zu, läßt dasfelbe rafch zum Kochen 
fommen, ſchäumt gut ab, thut danı zwei Zwiebel, 
10—15 weiße Pfefferförner, 8—10 Körner Piment, 
zwei Torbeerblätter, eine Möhre, eine Peterfilien- 
wurzel, die Hälfte einer mittelgroßen Sellexieknolle, 
die Schale nebft dem Saft einer Eitrone und un— 
gefahr */, Kiter Weineffig daran, jo daß die Brühe 
einen angenehm ſauren Gejchmad erhält. Das 
Wurzelwerk nimmt man nad) einer Stunde heraus, 
alles übrige Yüßt man Yangfam 4—5 Stunden 
kochen und feiht die Brühe dann durch ein Haar— 
fieb, ftellt fie kalt, nimmt am folgenden Tage das 
Fett ab, entfernt den Bodenſatz, läßt die erftarrte 
Brühe über dem Feuer zerlaufen, gießt eine halbe 
Tlaiche Weißwein und den Saft einer Citrone 
daran, fchlägt vier bis fünf Eiweiße zu Schaum, 
fügt die Brühe Hinzu und ſchlägt diefelbe über dem 
Teuer bis zum Kochen, ftellt fie dann an Die Ceite, 
deckt fie zu und läßt fie eine Viertelſtunde langſam 
ziehen. Hierauf gießt man das Gelde mehrmals 
duch einen Geleebeutel von Filz oder ſtarkem 
Flanell, in Ermangelung deſſen durch eine aufge 
jpannte Gerviette, bis es vollig Mar durchläuft. 


Wil man Agar-Agar oder Gelatine anftatt der, 


Kalbsfüße dazu verwenden, jo kocht man eine ftarfe 
Fleifchhrühe von 2 Kilogramm Nindfleifh und 
1 Kilogramm Kalbfleifch, wenn möglich auch noch 
etwas Geflügel, mit Waffer, Salz, Gewürzen, 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Citronenſchale und Gaft 
fowie 1/, Liter Weineffig, nimmt das Fleiſch heraus, 
wenn e8 völlig weich ift, feiht die Brühe Durch, 
fiedet fie bis auf etwa 11/,—1°/, Liter Inhalt 
ein, Loft zwei Stangen Agar-Agar oder etwa 60 
bis 70 Gramm Gelatine in Weißwein auf, gießt 
es durch und vermifcht e8 mit der Bouillon, die 
man nach Belieben vorher oder nachher Hären kann. 


Geldes, fühe, j. bei dem verſchiedenen Haupt- 
beftandteilen derſelben, wie 3.3. Ananas, Apfel-, 
Apfelfinen-, Aprifojen, Aral, Bordeauxwein-, 
Champagner-Gelde u. ſ. w. 


Geldes, ftärfende, für Kranke, Bier ſehr gut 
gereinigte Kalbsfüße werden in einem feſtzugedeckten 
Topf mit 2 Liter Waffer und 2 Liter Milch lang— 
fam vier Stunden gekocht; nad) dem Erkalten 
Ihöpft man das Fett von der Brühe ab, würzt 
fie mit Zuder, Zimt und etwas abgeriebener Ci— 
teonenfchale und giebt dem Kranken das Gelee lau— 
warm und flüffig taſſenweiſe zu trinken, indem 
man e8 jedesinal wieder erwärmt und flüffig macht. 


Gelinotte 


— Ein anderes, ehr nahrhaftes Gelde, welches 
falt und erſtarrt genofjen wird, focht man aus 5—6 
Kalbsfüßen und 2%/, Liter Waſſer; man läßt die Kalbs— 
füße ſehr langſam vier Stunden kochen, ſeiht die ein⸗ 
gekochte Brühe durch, entfettet ſie, vermiſcht ſie mit 
der gleichen Menge Weißwein, fügt Zucker, etwas 
Citronenſaft und abgeriebene Schale, ſowie zu jedem 
halben Liter Flüffigkeit drei frifche ‚Eidotter, ver— 
rührt alles über dem Feuer, rührt e8 dann weiter 
bis zum Erkalten und gießt e8 in Obertafjen aus. 
Oder man löſt 60 Gramm Haufenblafe in ?/, Liter 
Wafjer auf, fügt ein Glas Weißwein, Saft und 
Schale von zwei Citronen, 3—4 Löffel Zuder und 
ſechs zerquirlte Eidotter hinzu, verrührt dies über 
dem Feuer bis zum Dickwerden und dann wieder 
bis es ausgekühlt iſt und gießt es in Taſſen aus. 
Ueber Hirſchhorn-Gelke ſ. d. 


Gelinotte, Haſelhuhn, ſ. d. 


Gemſe, franz. chamois, engl. chamois, lat. 
Rupicapra. Gehört zu den Wiederfäuern, und 
zwar zur Familie der Antilopen, und lebt auf den 
Hochalpen der Schweiz, ſowie Denen von Tirol, 
Salzburg, Savoyen, ebenfo auf den Pyrenäen, 
Apenninen und Karpathen, auch im Kaufafus, in 
Griechenland und Xegypten kommt fie wor; ihr 
ziemlich langhaariges Fell ift rotbraun, im Winter 
Ihwarzbraun, mit ſchwarzer Nüdenlinte, Bauch und 
Kehle find vroftfarbig, von den Ohren bis zur Nafe 
geht ein weißer Streif. Die jehr lebhaften Augen 
find rötlich, die Hufe Yang, ſtark geipalten und zus 
gejpitst, dee Schwanz kurz, die Hörner rund, nad) 
rückwärts hakenförmig gebogen, die Stimme ein 
ſchwaches Blöken, bei Gefahr ein gellendes Pfeifen. 
Mit bewundernswerter Gewandheit Klettern Diele 
jcheuen und anmutigen Tiere an den fteilften Felſen 
auf und ab, ihre Nahrung beiteht aus Alpenpflanzen, 
Gras, Flechten und den jungen Trieben der Nadel- 
hölzer. Die Gemsjagd gehört zu den ſchwierigſten 
Sagden; Mut, Gemwandheit und Ausdauer find 
dazu im höchften Grade erforderlich; das Fleiſch 
der jungen Tiere ift wohlſchmeckend, wenn es auch 
dem Rehfleiſch bei weiten nachjteht, während man 
das von Älteren Tierem vor der Zubereitung längere 
Zeit beizen muß ; das Fell giebt ein äußerſt dauer= 
haftes und weiches Leder, aus den Hörnern macht 
man Stocdgriffe. 


Gems-Braten. Rücken, Keulen oder Bug von 
einem jungen Tiere werben ganz wie Nehbraten 
behandelt, nach den nötigen Abliegen gejpickt und 
unter fleißigem Begießen mit Butter oder ſaurem 
Rahm im Ofen oder am Spieß gebraten; in letz— 
terem Fall giebt man vworzugsweije gern folgende 
pifante Sauce dazu. Das Hals= und Bruftfleiich 
der Gemſe wird in Stüde gefchnitten, zuerſt in 
Butter bräunlich geſchwitzt, dann mit Bouillon über- 
goſſen, 1—1'/, Stunden ausgefocht, die Brühe 
durchgeſeiht, entfettet, mit '/, Liter brauner Coulis 
vermiſcht und langſam gekocht, Inzwiſchen ſchneidet 
man acht bis zehn Chalotten, ein wenig Sellerie, 
eine Moͤhre, eine Paſtinake und eine Porrkzwiebel 
in feine Scheiben, thut ſie mit einigen Stückchen 
Citronen- und Pomeranzenſchale, zwei Gewürz— 
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nelken und etlichen Pfefferkörnern in ein Kaſſerol, 
übergießt alles mit einer halben Flaſche Rotwein, 
dämpft das Wurzelwerk darin weich und ſchüttet 
es nebſt 1/, Liter ſaurem Rahm zu der Brühe, bie 
man unter fortgefeßtem Umrühren über dem Herb: 
feuer bis zur Hälfte einkochen Yaßt. Hierauf reibt 
man fie durch ein Haarfieb, würzt fie mit einer 
Mefjeripige voll Zuder, etwas Salz und dem Saft 
einer halben bitteren Pomeranze und giebt fie zu 
dem Braten auf. 


Gemsbraten auf Schweizer Art, Der Rüden 
oder die Keule von einem nicht mehr ganz jungen 
Tiere wird in ein irdenes, längliches Kafjerol ge— 
legt, mit Salz eingerieben, mit einigen zerfchnittenen 
Zwiebeln, drei Xorbeerblättern, einer Möhre, einer 
Paftinafe, einem Zweig Thymian, einer in Scheiben 
zexfchnittenen Citrone, etlichen Nelken und Wacholderz 
beeren beftveut, mit kochendem Eſſig übergoſſen, 
zugedeckt, bejchiwert und dann an einen fühlen Ort 
geftellt. Nah Verlauf von ſechs Tagen nimmt 
man das Fleiſch heraus, ſpickt e8 tüchtig, legt es 
in die Bratpfanne mit einem Stück zerlaſſener 
Butter, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt, Salz, 
Pfefferkörnern und mehreren geröſteten Brotſcheiben, 
gießt Y/, Liter Rotwein, 1/, Liter ſauren Rahm und 
1/, Liter Fräftige Fleifhhrühe darliber und brät es 
unter häufigen Begießen braun umd weich, wor— 
auf man die Sauce mit noch etwas Fleiſchbrühe 
auffocht und durchſeiht. 


Gem3-Pfeffer oder Gemsfleiſch-Ragout. Man 
nimmt dazu Hals, Bruft und Schultern des Tieres, 
zerlegt Diejelben in pafjende Stücke und dämpft fie 
in Fleiſchbrühe mit etwas Eifig, Salz, Gavinz und 
Wurzelwerk; dann röſtet man vier Löffel Mehl 
nebft einer gehacten Zwiebel und einem Stückchen 
Zuder in 125 Gramm Butter dumfelbraun, ver— 
kocht diefe Mehlſchwitze mit T/, Liter kräftiger Fleijch- 
brühe, gießt dieſelbe über das Fleiſch, und dünftet 
e8 vollends weich damit. Nun nimmt man das 
Fleifh heraus, hält e8 in einer Schüfjel warn, 
entfettet die Sauce, fiedet fie mit etwas ſaurem 
Kahn did ein, würzt fie mit Salz, Citronenfaft 
und Eifig, giebt fie über dem Fleiſch auf und gar— 
niert die Schüffel mit Schmorkartoffeln oder Semmel- 
klößchen. 


Gemüſe, franz. légumes, engl. vegetables. 
Die Gemüfe biete meiſtenteils eine leichte und ge— 
funde Nahrung, enthalten aber wenig Nährftoff, 
wovon nur etwa die Hüljenfrüchte eine Ausnahme 
machen, und verurfachen leicht Blähungen und zu 


ſtarke Verdünnung des Blutes, weshalb eine ein— 


feitige Gemüfenahrung, wie fie bei den Begetari- 
anern üblich ift, für die Geſundheit und Lebenskraft 
des Menfchen nicht genügt. Mar untericheidet die 
Gemüſe in Gartengemüfe, von zarten, in Gärten 
angebauten Pflanzen, Feldgemüfe oder ſolches von 
getrockneten Hülfenfrüchten, und Wurzelgemüſe, von 
Wurzelwerk aller Art. Oder man teilt fie in 
mehrere Gruppen, wie 3.8. Hülfenfrüchte, Knollen, 
Wurzeln, Sproſſen, Kräuter und Frautartige Pflan— 
zen, Blumen- und Blütenftände (Blumenkohl, Artis 
schoden, Karben), Fruchtgemüfe (Gurken, Kürbis). 


Gemüje aufzubewahren 


Am nahrhafteften find die Hülfenfrüchte (Erbſen, 
Bohnen, Linfen), welche in grünem Zuftande auch) 
Yeicht verdaulich, getrocknet etwas ſchwerer zu ver— 
dauen ſind; Kartoffeln ſind wegen ihres Gehalts 
an Stärkemehl ziemlich nahrhaft, aber ſchwer ver— 
daulich; von den Wurzelgemüſen ſind die zarteſten 
die Möhren, beſonders die Carotten, und die 
Schwarzwurzeln oder Scorzoneren, welche beide 
auch in der Krankenküche Verwendung finden; unter 
. ben Sprofjen find die Hauptvertreter derſelben, Die 
Spargel, ebenjo der Gejundheit zuträglich als wohl- 
fhmedend; unter den Frautartigen Gemüſen, welche 
größtenteil8 zu den ſchwerverdaulichen gehören, 
zeichnen fich der Spinat, der Löwenzahn und Por- 
tulak als Teichte und gefunde Speifen aus; Blumen 
kohl, Roſenkohl und Artifchoden gehören zu den 
edelfterr und feinſten Gemüfen und find, namentlich 
die beiden erfteren, ebenfo nahrhaft und leicht ver— 
daulich als ſchmackhaft; unter den Fruchtgemüfen 
ift die Gurke das beliebtefte, darf aber nur fehr 
mäßig genofjen werben. 


Gemüſe aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 


Gemüfe einzumachen, ſ. Einmachen und Näheres 
bei den einzelnen Gemüſearten. 


Gemüſe zu trocknen, ſ. bei den einzelnen Ge— 
müſearten. 


Gemüſe, gemiſchtes. Man verwendet hierzu 
alle Arten Gemüſe, wie ſie die Jahreszeit eben 
bietet, wie z. B. Spargel, Blumenkohl, Möhren, 
Kohlrabi, Bohnen, Roſenkohl, Welſchkraut u. dergl., 
putzt alles gut, ſchneidet es mit dem gerieften Ge— 
müſemeſſer in nette Stücke, die Kohlrabi zerteilt 
man in Scheiben, aus denen man mit einem kleinen 
Ausſtecher bogige und ausgezackte Rundungen ſticht. 
Die Blumenkohlrösſschen und Spargelſtücke kocht 
man in Salzwaſſer, die übrigen Gemüſe in Fleiſch— 
brühe und Butter weich, ebenſo dämpft man etwa 
2 Kilogramm Hammel-Carré und zerlegt es in 
zierliche Stücke, aus denen man die Knochen zieht. 
In einer mit Butter beſtrichenen, glatten, runden 
Blechform belegt man den Boden mit Möhren, 
Spargel, Kohlrabi und Blumenkohl, den man mit 
der Blume nach unten einlegt; darauf kommt eine 
Schicht Roſenkohl oder Heine Welſchkohlherzen, alles 
möglichſt dicht eingefchichtet, wobei man die Hammel⸗ 
fleifchftüde in die Mitte Yegt, und fo fortfährt, bis 
die Form völlig gefüllt if. Man drückt das Ganze 
mit einem Löffel feft zufammen, gießt etwas ftarke 
Fleiſchbrühe darüber, deckt eine gebutterte Papier— 
icheibe darauf und ftellt die Form im bain-marie 
eine Stunde Yang in einen nicht zu beißen Ofen. 
Bon der Brühe, worin die Gemüfe gedämpft wor- 
den, focht man eine Sauce, verdidt fie mit heller 
Mehlſchwitze und würzt fie mit gehadter Peterfilie 
und Muskatnuß. Bei dem Anrichten deckt man 
eine große flache Schüffel auf die Form, dreht fie 
gewandt um, bebt die Form dann vorfichtig ab, 
gießt etwas won der Sauce über die Gemüfe und 
garniert fie mit Coteletten oder einen Würſtchen. 
Einfacher ftellt man das gemifchte Gemüfe ber, 
wenn man bie einzelnen, für fich abgekochten Ge- 
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müſe in geſchmackvoll nad) der Farbe abftechenden 
Feldern auf der Schüffel ordnet und in die Mitte 
das hierzu beftimmte gebratene oder gedämpfte Fleiſch 
anrichtet. 


Gemüfe-Paftete. Diefelbe wird dem oben be— 
fhriebenen gemifchter Gemüſe fehr ähnlich hergeftellt ; 
man putzt die verjchiedenen Gemüſe, wie Paftinafen, 
Carotten, Kohlrabi, Spargel, Blumenkohl, Roſen— 
kohl, Spinat 2c., ſchneidet Die Wurzeln in zierlicher 
Form zu, dämpft jedes für fi in Butter und 
Fleiſchbrühe und fchichtet fie geſchmackvoll in eine 
mit Butter beftrihene und mit gebuttertem Papier 
ausgelegte Blechform ein. Außerdem brät man 
1 Kilogramm Lammz=Coteletten, aus denen man 
die Knochen zieht, und bereitet eine pifante Farce 
aus 7/, Kilogramm gehacktem Kalbfleifh, Eiern, 
Semmel, Gewürzen 2c. (f. Farce), deren eine Hälfte 
man zu Heinen, flachen Bricandellen formt, wäh— 
rend man aus einem Teil der anderen Hälfte runde 
Klößchen macht und beides in Butter überbrät. 
Zwiſchen das Gemüfe Yegt man immer abwechjelnd 
eine Schicht ECoteletten, Fricandellen und Klößchen 
ein, füllt auf dieſe Art die Form bis oben herauf, 
glättet die oberfte Gemüfefchicht gut, übergießt fie 
mit Bouillon, belegt fie mit Yutterftückhen und 
bedeckt fie mit Fleifchfarce und einem gebutterten 
Papier, ftellt die Paftete in einem ziemlich flachen 
Gefäß mit Fochendem Wafjer eine Stunde in den 
Dfen, nimmt fie dann aus dem Wafjer und Yaßt 
fie noch eine DViertelftunde baden. Hierauf ftürzt 
man fie vorfichtig auf eine Schüfjel, garniert fie 
mit Scheiben von Pökelzunge oder mit gebacdener 
Se und giebt fie möglichſt heiß auf den 

iſch. 


Gemüſe-Salat. Man putzt verſchiedenes junges 
Gemüſe, wie Carotten, Spargel, kleine Sellerie— 
knollen, Bohnen und Kohlrabi, ſchneidet Die zarteſten 
Teile des Spargels und die Bohnen in 2 Centi— 
meter Yange Stüde, den Blumenkohl in Heine Rös— 
hen, die Kohlrabi, Karotten und Gelleriefnollen 
in runde Scheiben, kocht alles in Salzwaffer weich), 
läßt e8 abtropfen, legt den Blumenkohl in die Mitte 
der Schüffel, die übrigen Gemüfe ringsherum, über- 
gießt fie mit einer Salat-Sauce aus geriebenen 
harten Eidottern, Provenceröl, Senf, Eifig, Pfeffer 
und Salz und umgiebt die Schüffel mit hartge- 
fochten, in Viertel zerfchnittenen Eiern. 


Gemije- Suppe. In ſehr kräftiger brauner 
Fleiſchbrühe kocht man nett zurechtgefchnittene junge 
Gemüfe aller Art, wie Carotten, Peterfilienwurzeln, 
Schwarzwurzel, Blumenkohl, Sellerie ꝛc., thut etwas 
fpäter auch grüne Erbſen und Spargel hinzu, bis 
alles gehörig weich, ift, dann klärt man die Bouillon, 
thut außer den Gemüfen noch gehacte Peterfilie 
und Kerbel, nach Belieben auch in Salzwaſſer ge= 
kochte Semmel- und Fleiſchklößchen Hinzu, würzt 
das Ganze mit etwas geriebener Muskatnuß und 
giebt auf. Dieſelbe Gemüfe-Suppe läßt fich anftatt 
mit Fleiſchbrühe auch mit Waſſer bereiten, indem 
man die Gemüfe in Waffer mit Salz und reich- 
Yicher Butter kocht, die Brühe mit einer Mehlſchwitze 
verbict und mit einigen Eibottern abquirlt. 
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Gemüfe-Suppe, franzöfijche 


Gemüje: Suppe, franzöfifche, ſ. Franzöſiſche 
Suppe. 


Genever. Ein fehr ftarker, namentlich in Hol- 
land und England (mo er den Namen Gin führt) 
bereiteter beliebter Branntwein, der über Wacholder- 
beeren abgezogen ift und vorzüglich von ben See— 
leuten als erwärmendes, magenftärfendes und anti- 
fforbutijches Getränt gebraucht wird. In Schiedam, 
Delft und Rotterdam wird Genever in großen 
Duantitäten fabriziert, in Schiedam allein befinden 
fih über 300 Brennereien. Der Genever zeichnet 
fih durch feinen aromatischen Gefchmad fehr vor- 
teilhaft vor dem Kornbranntwein und anderen ge- 
wöhnlichen Branntweinen aus und man bat je 
nad) der verſchiedenen Bereitungsweife und der Zeit 
bes Lagerns eine Anzahl verfchiedener Sorten da— 
von. ©. auch Wacholder-Branntiwein. 


Genfer- Kuchen. Man rührt 250 Gramm 
ausgewajchene Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach drei ganze Eier, vier Eidotter und 250 Gr. 
Zuder, zuleßt 250 Gramm feines gefiebtes Weizen- 
mehl hinzu, überpinfelt einen großen weißen Papier- 
bogen, den man auf das Blech Yegt, mit Butter, 
ſtreicht den Zeig darauf und bedeckt denfelben mit 
dem feftgefchlagenen Schnee der vier Eiweiße, auf 
ben man Zuder und Zimt nebft gehadten füßen 
und bitteren Mandeln freut. Hierauf bäct man 
den Kuchen bei gelinder Hitze und zerjchneidet ihn 
tn Yänglich-vieredige Schnitten. 


Genfer Mehlipeije, kalte. Eine Hleingefchnittene 
Schote Banille kocht man in 1 Liter Rahm aus, 
läßt denfelben an einer warmen Gtelle noch eine 
Weile ziehen, ohne daß er kocht, gießt ihn durch, 
rührt jechs Eidotter mit 200 Gramm geftoßenem 
Zuder zu Schaum, fügt den Vanillerahm dazu, 
ihlägt ihn Über dem Feuer zu einer diden Creme, 
die man mit einigen Löffel Arak, dem Schnee 
der Eimweiße und 10 Gramm aufgelöfter Gelatine 
vermijcht, und läßt die Creme im Kalten fteif 
werben. Dann belegt man fie mit Heinen Makronen 
und dem bergartig aufgehäuften feften Schaum 
von Liter füßem Rahm, den man mit Zucer 
und gejtoßener Banille gewürzt bat. 


Genfer Pudding. 90 Gramm vom beiten 
Neis werden gebrüht und mit 1/, Liter Milch, 
einem nußgroßen Stück Butter, vier Eflöffeln 
Zuder langſam ausgequellt, worauf man den Reis 
mit zwölf zu Mus gefochten feinen Aepfeln ver- 
rührt. Nah dem völligen Auskühlen thut man 
noch vier gut zerquickte Eier und ein Weinglas 
Sherry hinzu, ſchüttet Die Maffe in eine gebutterte 
Form, bädt den Pudding in mäßiger Hibe hell- 
braun und giebt ihn mit einer Wein-Sauce auf. 


Genfer Sauce (zu gekochtem Lachs, Forellen 2c.). 
Man ſchmelzt 60 Gramm Butter, ſchwitzt etwa 
ſechs zerichnittene Champignons, eine gefchabte 
Möhre, eine große zerjchnittene Ziviebel, ein wenig 
BVeterfilie und Thymian, drei Gewürznelfen, ein 
Lorbeerblatt und ein Blättchen Macis über ge 
indem Feuer, bis die Zwiebel völlig weich ift, 
dann gießt man °/, Liter Fleiſchbrühe Hinzu, läßt 
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diefelbe eine reichliche Stunde damit verkochen, feiht 
fie Durch, verdickt fie mit einer leichten Mehlſchwitze, 
fügt ein Glas Weißwein, den Saft einer halben 
Citrone, etwas Pfeffer und Salz jowie 6—8 Hein- 
gehackte Sarbellen hinzu, kocht die Sauce damit 
nochmals auf und ferviert fie fehr heiß. — Ein 
anderes Verfahren zur Bereitung dieſer Sauce be- 
jteht darin, die Champignons, Zwiebel und anderen 
Gewürze in einer Flafche Weißwein eine Stunde 
ſtark zu kochen, dann exit °/, Liter braune Coulis, 
Citronenjaft und Sardellen zuzufeßen, das Ganze 
no tüchtig einzufochen und durch ein Gieb zu 
paflieren. 


Genfer Torte. Zehn hartgekochte Eidotter 
werden durch ein Haarfieb gerieben ımd mit 
125 Gramm geftogenen Mandeln vermifcht, wor- 
auf man '/, Kilogramm Butter zu Schaum rührt, 
ſechs frifche Eier und fünf rohe Eidotter, Y/, Kilo- 
gramm geftoßenen Zuder, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, die Mandeln nebft den harten Ei— 
bottern und '/, Kilogramm feines Mehl allmählich 
hinzurührt. Mean jchneidet ſich 4—6 runde Blätter 
aus ftarkem Papier, überpinfelt diefelben mit Butter, 
beftreicht fie gleichmäßig mit dem Teig und bädt 
die Kuchen bei ziemlicher Hitze dunkelgelb, überzieht 
fie mit Citronen=&reme oder Frucht-Gelee, legt fie 
übereinander und glafiert fie mit einem Zuckerguß. 


Geénoiſe. Eine Art Kleines Backwerk, meiftens 
aus einem Manbdelteig bereitet, welches man zum 
Defjert, als füße Zwoifchenfpeife oder auch zum 
Thee giebt. Man reibt 250 Gramm ausgewafchene 
Butter zu Schaum, rührt nad) und nach zwei Eier, 
vier Dotter, 250 Gramm Zuder, die abgeriebene 
Schale einer Eitrone, 250 Gramm Mehl und 
90 Gramm jehr feingeftoßene Mandeln Hinzu, ftreicht 
die Mafje in Form eines länglich-viereckigen Kuchens 
auf ein gebuttertes Blech, umklebt fie mit Hilfe von 
Eiweiß und Mehl mit einem aufrechtftehenden 
Papierrand, damit fie nicht aus der Form fomnıt, 
und bädt fie langſam bei gelinder Hite. Nachdem 
der Kuchen aus dem Ofen gefommen, fchneidet 
man ihn vom Blech ab, zerteilt ihn im Yängliche 
Bierede, in Rundungen oder Halbmonde, und 
glaſiert diefelben mit Citronen=, Ovangen= oder 
Punſch-Glaſur. 


Genvifes à 'orange. 125 Gramm ſüße Mandeln 
werden ſehr fein geſtoßen und während des Stoßens 
mit einem halben Eiweiß angefeuchtet; hierauf ver— 
miſcht man fie mit 180 Gramm Mehl, 130 Gr. 
Zuder, der auf Zuder abgeriebenen Schale einer 
Drange, jehs Eidottern, zwei ganzen Eiern, einem 
Löffel Rum und einer Prife Salz, verrührt bie 
ganze Maſſe mit 180 Gramm zu Schaum ges 
riebener Butter und bäckt fie auf einem mit Rand 
verjehenen Blech oder im zwei länglich-viereckigen 
Käftchen von fteifem Papier; wenn fie aus dem 
Dfen kommen, fehneidet man fie in beliebige Form 
und glafiert jie mit einer Slafur aus Eiweiß, 
Zuder und Maraschino. Auf diefelbe Art kann 
man die Genoifes aus Pijtazien oder frifchen Haſel— 
nüfjen anftatt der Mandeln herſtellen. 


Génoiſes à la Reine 


Génoiſes A la Reine. Bier Eidotter werden 
gut zerquirlt und mit foviel feinem Mehl und 
ein wenig Salz und Zuder vermengt, daß ein 
dicker, fefter Teig entfteht, dem man im vier Teile 
zerichneidet und fo dünn als möglich ausrollt, 
worauf man die Kuchen etwas trocknen läßt und 
in fehr feine Nudeln zerjchneidet, die man vor dem 
Feuer abdörrt. °/, Liter Milch mit 180 Gramm 
Butter, ebenſoviel Zucker, der feingejchnittenen 
Schale einer Citrone und einer Meſſerſpitze Salz 
bringt man zum Kochen, rührt die Nudeln hinein 
und läßt fie unter haufigem Aufrühren eine veich- 
liche halbe Stunde langſam aufquellen, ſchüttet fie 
dann zum Erkalten in eine Schüffel aus und ver- 
mifcht fie mit ſechs Eidottern. Hierauf ftreicht 
man fie 1 Centimeter hoch auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt fie bei mäßiger Hite hellbraun, 
nimmt fie heraus, teilt den Kuchen in zwei Hälften, 
belegt die eine derſelben mit Frucht-Marmelade, 
det die andere darüber, fticht mit einer Heinen 
Blechform Sterne oder Halbmonde davon aus und 
a die Genoifes als ſüßes Entremet warm zu 

iſch. 

Genueſer Kräpfchen. 250 Gramm Zucker 
rührt man mit ſechs Eidottern zu Schaum, mengt 
nach und nach 250 Gramm zerlaſſene Butter, den 
Schnee von den ſechs Eiweißen und 250 Gramm 
Mehl hinzu, ſtreicht den Teig auf ein gebuttertes 
Randblech, bäckt ihn in einem gelinde warmen 
Ofen hellgelb, ſticht runde oder ausgezackte Kräpf— 
chen davon aus, ſetzt zwei und zwei davon 
mittels etwas Aprikoſen-Marmelade zufammen und 
glafiert die Oberfläche mit einer beliebigen Art 
Glaſur. 


Genueſer Sauce (zu Fiſchen). Im Y, Liter 
Weineſſig läßt man einen Löffel feingehackte Peter— 
filie, ebenjoviel gehackte Chalotten, zwei klein— 
gejchnittene Pfeffergurken, etwas Pfeffer, Musfat- 
nuß und Fleiſch-Glace eine Biertelftunde tüchtig 
fochen, gießt Liter braune Coulis zu, verkocht 
Dies eine weitere Viertelftunde damit und giebt die 
Sauce auf. — Im anderer Weife bereitet man 
die Sauce, indem man /, Xiter braune Coulis 
mit einem Eßlöffel Peterfilie, zwei Löffeln Port— 
wein, 6—8 gehalten Sarbellen, ein wenig ge 
riebener Musfatnuß und etwas feinem Eifig 
unter häufigem Umrühren eine fnappe Biertel- 
ftunde kocht. 


Gennejer Torte. Kilogramm Butter wird 
geklärt und durchgeſeiht; inzwiſchen rührt man 
1/, Kilogramm Zuder mit acht ganzen Eiern und 
acht Dottern zu Schaum, fügt Y, Kilogramm 
feines Diehl und die Butter Löffelweife abwechſelnd 
hinzu, rührt alles eine halbe Stunde nad einer 
Geite hin und zieht den feften Schnee von zwölf 
Eiweißen darımter. Mit dem Teige beftreicht man 
vier gleihgroße Tortenbleche, bädt die Kuchen 
langſam bei mäßiger Hite, Yöft fie warm mit 
einem langen binnen Meſſer won den Blechen, 
überzieht fie nach dem Erkalten mit verfchiedenen 
Obſt-⸗Marmeladen, Tegt fie übereinander umd glafiert 
die Oberfläche, die man dann noch mit eingemachten 
Früchten belegt. 
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Sentleman-Suppe, In 7 Liter Waſſer ſetzt 
man 1 Kilogramm Rindfleisch, 1 Kilogramm mageres 
Hammelfleifch und drei alte Tauben, deren Bruft- 
fleifh man zuvor abgejchnitten hat, zum Feuer, 
nimmt den Schaum beim Kochen ab, thut Salz, 
Wurzelwerk, eine Zwiebel, ein kleines Stückchen 
Ingwer und einige weiße Pfefferförner in die Brühe 
und läßt alles vier Stunden langſam Kochen, jeiht 
die Brühe dann durch, entfettet fie, rührt eine hell— 
braune Mehlſchwitze daran, würzt fie mit ein wenig 
geftopener Muskatblüte und verfocht fie noch eine 
Bierteljtunde damit. Inzwiſchen hackt man die 
abgehäuteten Taubenbrüfte mit 125 Gramm Nieren= 
fett, wermifcht Dies mit 70 Gramm ſchaumig ges 
rührter Butter, zwei Eiern und zwei Dotterit, zwei 
Löffel Rahm und 70 Gramm geriebenem Cheiter= 
fäfe, einer Priſe Pfeffer, Sal, Muskatnuß und 
dem Schnee won zwei Eiweißen, ftoßt alles im 
Mörfer Durcheinander, bädt die Mafje in Kleinen 
butterbeftrichenen Formen eine Biertelftunde lang, 
ftürzt fie aus, garniert die Farce Törtchen mit 
gebadener Peterfilie und reicht fie zu der Suppe. 


Georg IV.-Bunich, ſ. Punſch. 
Gern, ſ. v. w. Hefe. 


Gerſte, franz. orge, engl. barley, fat. Hordeum. 
Eine Getreideart mit viel kürzerem Gtengel als 
Weizen und Roggen; die Aehren find mit langen 
Grannen verjehen und das Samenkorn ift did, 
Yänglich, an beiden Enden fpit und mehrfach ge— 
furcht. Die Gerfte verlangt einen milden, mit 
Sand vermifchten Lehmboden und Tiebt warmes, 
trodenes Klima, während fie Kälte und Näſſe nicht 
gut verträgt; man hat fehr viele Arten von Gerfte, 
die teils als Sommer-, teils als Winterfrucht an— 
gebaut werden, und die gebräuchlichſten Sorten 
ſind die zweizeilige, die vierzeilige, die ſechszeilige, 
die Aſtrachaner, die nackte, die Bartgerſte, die bunte, 
die Himalaya-Gerſte und die Chevalier-Gerſte. 
Größtenteils verwendet man die Gerſte als Malz 
zum Bierbrauen, zur Bereitung der Graupen und 
Gräupchen ſowie einer Art Grütze, auch vermiſcht 
man das Mehl häufig mit Weizen- und Roggen— 
mehl zum Brotbacken, ſeltener bäckt man aus 
Gerſtenmehl allein; in vielen Gegenden macht man 
auch Mehlbrei und Klöße, in England und Schott— 
Yand verjchiedene Arten von Frühſtückskuchen daraus. 
Alle Gerftenerzeugnifje find außerordentlich nahr— 
haft und der Gefundheit zuträglich — wir erinnern 
bier nur an Malz= Extrakt, Malz: und Gerſten— 
zuder, Graupenfchleim u. vergl. Die Gerfte wurde 
ſchon von den Aegyptern und Hebräern ſtark an— 
gebaut und zu Biehfutter und Brotbereitung be= 
nütst, ebenfo war fie bei den alten Griechen und 
Römern beliebt; Die letzteren benüßten fie zu 
mancherfei Speifen und Getränken, weichten Die 
Körner eine Nacht in Waffer, trockneten, röſteten 
und zermalmten fie, worauf fie das Mehl mit 
Waſſer, Milh, Wein oder Honig zu einer Art 
Kuchen oder Brot verbufen. Ein bierähnliches 
Getränk ftellte man durch Abkochung der enthülften 
Gerfte jhon im alten Aegypten her, fpäter auch 
in Griechenland und bei den Kelten; die Deutjchen 





2. Sted-, gelbe oder Koblrübe. 







1. Rote Rübe. 





7. Anoblaud). 







Porree oder Laud. 


9. Kopffalat. 


Geſetzlich geſchützt: Originaleigentm der Firma Aug. Kürth, Leipzig. 
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Meike, Wajjer- oder Stoppelrü 








5. Schwarzwurzel. 





b. Karotten. 
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12. Perlzwiebel. 






11. Schalotten. 


J PB. Agyptiſche Zwiebel 
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Univerjal-Lexiton der Kochkunſt. Verlag von J. J. Weber in Leipzig. 
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2. Münchener NRettid 








Gelbe Radieschen. 


5. Rote Radieschen. 


8. Rotkraut. 


11. Braunfchweiger Kopfkohl. 





13. Schwarzer Rettich. 


Univerjal» Lexifon der Kochkunſt. 





4. Krauſer Wirfing. 






5. Kohlrabi. 
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** 14. Grauer Rettich. 
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Berlag von J. J. Weber in Leipzig. 





Univerjal» Lexifon der Kochkunſt. 


Scyote oder Erbſch 
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2. Melone. 














f 3. Gurken. 






7. Kürbis. 
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ind Aug. Kürth, Leipzig. 


J. 3. Weber in Leipzig. 
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6° Spargel. 
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8. Bortulaf.? 


11. Bohnen: 
Pfefferfraut. 









12. Thymian. 





Univerjal- Lexiton der Kochtunit. Verlag von J. 3. Weber in Leipzig. 
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Gerftel 


müſſen ebenfalls jehr früh Kenntnis davon gehabt 
haben, denn ſchon Tacitus berichtet Über das deutſche 
Bier, welches damals aus Gerfte und Eichenrinde 
bereitet wurde. 


Gerjtel, ſ. v. w. große Graupen. 


Gerjtel-Suppe. 125 Gramm große Graupen 
werben gelejen, zweimal mit Faltem Wafjer abge 
quirlt, in Y/, Liter Milch und 70 Gramm friicher 
Butter langjam weichgedünſtet, mit 3 Liter Fleiſch— 
brühe aufgefüllt und drei Biertelftunden damit ver— 
focht; dann ſeiht man die Suppe durch und legiert 
fie mit zwei Eidottern. 


Gerſten-Brei. In 3 Liter kochendes, gefalzenes 
Waſſer rührt man 1 Liter Gerftenmehl ein und kocht 
dasjelbe umter fortdauerndem Umrühren zu einem 
fteifen Brei, den man auf eine Schüffel ausfchüttet 
und mit braungemachter Butter, gebratenem Sped 
und Zwiebel oder Milch, die mit Zucer und Zimt 
gekocht worden, libergießt. 


Gerſten-Creͤme für Kraufe, Man kocht eine 
Obertaſſe voll grobe Gerftengraupen langſam in 
Milch weich, feiht die Flüffigfeit Durch, verſetzt fie 
mit etwas Zuder und Citronenfchale, wenn letztere 
vom Arzt geftattet ift, und läßt die Creme unter 
fleigigem Umrühren über gelindem Feuer dic ein= 
— um ſie dem Kranken warm oder kalt zu 
geben. 


Gerſtengrütze-Tumme, ruſſiſche. '/, Liter Ger— 
ſtengrütze wird mit kaltem Waſſer abgequirlt, eine 
Stunde in demſelben eingeweicht und dann mit 
weichem Waſſer und Salz zu einem ſehr ſteifen 
Brei gekocht; hierauf nimmt man denſelben vom 
Feuer, verrührt ihn mit 125 Gramm friſcher Butter, 
verdünnt ihn durch allmähliches Zugießen von ſie— 
dendem Waſſer und reibt ihn durch ein feines Sieb, 
kocht ihn nochmals auf und vermiſcht ihn vor 
dem Aufgeben mit gekochten friſchen oder gebackenen 
Pflaumen. 


Gerſtenmehl-Kuchen, engliſche. Ein Topf voll 
Milch wird zum Kochen gebracht, worauf man ſo— 
viel Gerſtenmehl hineinrührt, daß ein dicker Teig 
entſteht, den man ein wenig ſalzt und zu ſehr dünnen 
Kuchen ausrollt, welche man über raſchem Feuer 
bäckt, mit Butter beſtreicht und heiß zum Früh— 
ſtück giebt. 


Gerſtenmehl-Pfannkuchen, holſteiniſche. Ein 
knappes Liter Gerſtenmehl und 30 Gramm Kar— 
toffelmehl werden mit 17 Liter Milch und etwas 
Salz tüchtig verrührt; dann läßt man in der 
Eierfuchenpfanne etwas Butter braum werden, thut 
einige Löffel von dem Zeige hinein und bäckt auf 
gewöhnliche Art möglichft dünne, hellbraune, ſpröde 
Kuchen, die man mit Zucder beftreut und mit irgend 
einer ſüßen Sauce aufträgt. 


Gerjten-Schleim, j. Graupen-Schleint. 
Geriten-Suppe, ſ. Graupen-Suppe. 


Gerſten-Waſſer, ſ. auch Orgende. Kilo— 
gramm Gerſtenkörner werben in 2 Liter Waſſer 
fo lange gekocht, bis die Körner auffpringen, dann 





61 


Geruch-Zucker 


gießt man das Waſſer durch ein Sieb, läßt es 
eine halbe Stunde ruhig ſtehen, ſeiht es nochmals 
durch ein Tuch, verſüßt es mit Zucker, fügt etwas 
Weißwein, Himbeer- oder Citronenſaft hinzu und 
giebt es Kranken als angenehm kühlendes Getränk; 
ohne Citronenſaft, mit etwas Rotwein vermiſcht, 
iſt es bei Krankheiten wie Diarrhöe, Ruhr u. dergl. 
zu empfehlen. — Oder man kocht 200 Gramm 
geleſene und gewaſchene Gerſte mit der dünnab— 
geſchälten Schale einer halben Citrone eine Stunde 
in 1 Liter Waſſer, ſeiht die Flüſſigkeit durch, ver— 
ſüßt fie mit Zuder und läßt fie exfalten. 


Gerſten-Zucker. ?/, Kilogramm Hutzuder wird 
in etwa %/,—?/, Liter Gerſtenwaſſer aufgelöft und 
zu einem dien Sirup eingefocht; Die noch warme 
Maſſe wird entweder zu langen Stangen ausge 
zogen, zu Stäbchen gedreht oder in Tafelır aus— 
gegojjen, um als gutes Mittel gegen Huften und 
Heijerfeit verwendet zu werben. 


Geruch) = Zuder, Man bedient fich desjelben, 
um verſchiedenem Backwerk einen feineren Geſchmack 
zu geben, deshalb iſt'es nötig, denſelben in größeren 
Haushaltungen ſtets in wohlverſchloſſenen Büchſen 
vorrätig zu halten. Die gebräuchlichen Arten ſol— 
hen Zuckers ſind folgende: Citronen-Zucker. 
Die gelbe Schale von zwei großen, ſchönen Citro— 
nen, welche man zuvor mit einem reinen Tuche 
abgewiſcht, wird auf Zucker abgerieben, mit einem 
Meſſer von demſelben abgeſchabt, auf einem Papier— 
bogen in der lauwarmen Ofenröhre getrocknet, mit 
125 Gramm weißem Zucker feingeſtoßen und in 
einer Glasbüchſe aufbewahrt. Kaffee-Zucker. 
Man feuchtet 125 Gramm feinen Hutzucker mit 
vier Eßlöffeln ſehr ſtarkem Kaffee oder Kaffee-Extrakt 
an, trocknet ihn auf einem Papier im mäßig 
warmen Ofen, ſtößt ihn, ſiebt ihn durch und be— 
wahrt ihn in einem feſt verſtöpſelten Glasbüchschen. 
Orangen-Zucker. Von zwei Apfelſinen reibt 
man die Schale auf Zucker leicht ab und verfährt 
dann ganz wie bei dem Citronenzucker. Pome— 
ranzen-Zucker. Von zwei halbreifen bitteren 
Pomeranzen reibt man die Schale ab und verfährt 
damit wie oben. Orangenblüten-Zucker. 
Eine Obertaſſe voll friſchgepflückte, voll aufgeblühte 
Orangenblüten werden von dem grünen Stiel und 
Kelch befreit, auf einem Bogen Papier in einer lau— 
warmen Ofenröhre etwas übertrocknet, mit 125 
Gramm Zuder geſtoßen und biefer in einem feit- 
verichloffenen Fläſchchen oder Büchschen aufbewahrt. 
Roſen-Zucker. Auf ein Stück Zucker von 70 
bis 90 Gramm gießt man ſechs bis acht Tropfen 
echtes Roſenöl, Yäßt den Zucker in der lauwarmen 
Röhre trodnen, ftößt ihn und hebt ihn auf. Va— 
nille-Zuder. Eine Stange der beften Vanille 
wird in Kleine Stüdchen gejchnitten, die man ein 
wenig trodnet, mit 60 Gramm Zucker ſtößt und 
durchfiebt; das bei dem Sieben Zurückgebliebene 
wird nochmals mit 30 Gramm Zuder gejtogen 
und aufs neue gejiebt, worauf man den Zucker 
in einem gut verſchloſſenen Gefäß aufhebt. Zimt— 
Zuder, Eine Stange vom feinften Kaneel dörrt 
man ein wenig umd verführt dann ganz wie bet 
dent Vanille-Zucker. 


Gervais 


Gervais. Eine Art kleiner, runder und flacher 
Käſe, aus ſüßem Rahm hergeſtellt, fett und ohne 
jede Schärfe, der von Paris aus in den Handel 
kommt und in Kiſtchen von je ſechs Stück ver— 
ſendet wird. 


Geſälz, ſüddeutſche Benennung für Obſtmus, 
Obſtmarmelade. 


Geſälz, dreierlei, ſ. v. w. Dreifrucht-Mar— 
melade, ſ. d. 


Geſchlinge. Man verſteht darunter Schlund, 
Lunge, Herz, auch Milz und Leber vom Kalb oder 
Lamm und bereitet das Geſchlinge außer der Leber 
gewöhnlich ganz wie das Gekroͤſe (ſ. d.) zu, oft 
mit demyelben zuſammen; Lunge und Herz werden 
auch zu bejonderen Gerichten verwendet, ſ. Lunge 
und Kalbsherz. 


Gejchwind-Törtchen. 250 Gramm Zucker wer— 
ben mit eimem ganzen Ei und fünf Eidottern zu 
Schaum gerührt und mit der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, 200 Gramm GStärfemehl und dem 
feitgeichlagenen Schnee von fünf Eiweißen ver= 
miſcht; dann füllt man die Maſſe in kleine, butter— 
bejtrichene und mit Semmel ausgeftreute Torten= 
fürmchen und bädt fie auf einem Blech bei ge- 
linder Hitze. 

Geſt, ſ. v. w. Hefe. 

Geſtreiftes Gelée, ſ. Band-Gelke. 


Geſundheits-Suppe. Eine Handvoll Kerbel, 
die Doppelte Menge junger Sauerampfer, vier Kopf⸗ 
ſalathäuptchen und ein Bündel Peterfilie werden 
gut gelejen, gewaſchen und mit dem Wiegemeſſer 
nicht zu fein gejchnitten; hierauf dämpft man fie 
in 125 Gramm Butter eine halbe Stunde Yang, 
gießt 3—4 Liter kräftige Fleiihbrühe, Die mit 
vielem Wurzelwerk gekocht worden, hinzu, Yäßt die 
Brühe mit den Kräutern eine halbe Stunde lang— 
jam verkochen, jchöpft die obenaufjchwimmende 
Butter ab umd giebt die Suppe über geröfteten 
Semmelwürfeln auf. . 


Getränke, warme und Falte, j. unter den be= 
treffenden Artikeln. 


Getränfe für Kranke, ſ. auch den Artikel Kranken— 
Speiſen. Diejelben find natürlich je nach der Art 
des Uebels, an dem der Patient leidet, verjchieden 
— bei Fieberfranfheiten giebt man fühlende und 
eröffnende Getränfe, wie Limonaden von Frucht 
jäften, Mandelmilch, Selterswaijer mit Weißwein, 
Aepfelwaſſer u. dergl, während man bei Unter 
leibs⸗ oder Bruftkrankheiten mehr Yindernde, ſchlei— 
mige Getränke reicht, wie Gerftenwafjer, Graupenz= 
ſchleim Haferjchleim, Reiswaſſer, Brotwafjer (Tijane), 
Isländiſches Moos, Fünftlich bereitete Molken, 
Semmellimonade u. ſ. w., die verjchiedenen Kräuter— 
thees ungerechnet, welche mehr in das Gebiet ber 
Arzneikunde gehören. Ueber die Bereitung all dieſer 
Getränfe j. bei dem betreffenden Benennungen. 


Gewürz. Hierunter verficht man gewöhnlich 
Piment, Nelfen und Pfefferförner, wenn es beißt, 
das Fleiſch joll mit Wafjer, Wurzelwerk und Ge- 
würz zugejeßt werben. 
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Gewürz⸗ Eſſig 


Gewürze, franz. épices, engl. spice, lat. 
Aromata. Dies find eine große Anzahl vegeta= 
biliicher Produfte: Samenkörner, Knoſpen, Rinden, 
Wurzeln, Blätter und Kräuter, welche durch ihren 
Gehalt am ätheriichen Delen die Zunge und ben 
Magen reizen und daher, wenn fie mäßig ange 
wendet werden, jowohl den Wohlgeihmad als Die 
Zuträglichkeit der Speifen erhöhen. Man unter- 
ſcheidet exotische oder eigentliche Gewürze, Die aus den 
tropischen Ländern, namentlich Oft: und Weftindien, 
kommen, und einheimiſche oder europäiiche Gewürze. 
Die exrotiichen Gewürze find: Pfeffer, Gewürznelken, 
Piment, Ingwer, Zimt und Zimtblüten, Banille, 
Muskatnüffe und Musfatblüte, Kardamomen, Eur: 
cuma, Cayennepfeffer, Sternanis; die inländijchen 
Gewürze find: Lorbeerblätter, Satran, Koriander, 
Anis, Fenchel, Dil, Kümmel, Majoran, Thymiaır, 
Salbei, Ejtragon, Baſilicum, Pfefferkraut, Ros— 
marin, Wacholderbeeren, Paprika, Senfkörner, Pe— 
terſilie, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch und die 
übrigen Zwiebel- und Laucharten ꝛc. 


Gewürz, engliſches, ſ. Piment. 


Gewürz, gemiſchtes, in der Küchenſprache unter 
dem Namen „quatre épices“ bekannt. Dies iſt 
ein Gemiſch aus weißem Pfeffer, Piment, Gewürz- 
nelfen, Muskatnuß, Musfatblüte, Lorbeerblättern, 
getrocdnetem Thymian, Majoran und Bafilicum; 
von dem weißen Pfeffer und Muskatnuß nimmt 
man je 15 Gramm, von den übrigen Gewürzen 
und Kräutern je 8 Gramm, ftößt alles zufammen 
jein, jiebt e8 durch und verwahrt e8 in einer gut— 
verjchlojjenen Büchſe oder Flaſche zum Gebraud. 
Benützt wird das gemijchte Gewürz zu Farcen und 
jolchen Speiſen, die aus Fleifchfarce oder gehacktem 
Sleijch bereitet werden, auch wendet man häufig 
die Speditreifen zum Spiden des Fleijches Darin um. 


Gewürz-Chocolade, ſ. auch Chocolade. Zur 
Herftellung von Gewürz-Chocolade rechnet man 
auf 1 Kilogramm geröfteten Cacao 1 Kilogramm 
geftogenen Zuder, 15 Gramm feingejtoßenen Zimt, 
8 Gr. Banille, 8 Gr. Kardbamomen, 31/, Gr. peru= 
vianiſchen Balfam, ftößt alles im Mörſer durchein— 
ander, verrührt es Liber Kohlenfeuer mit einer Reibe— 


keule und ſchüttet e8 in die blechernen Tafelformen. 


Gewürz: Eifenfuchen. 250 Gramm ausges 
wafchene Butter werden zu Schaum gerührt und 
mit 250 Gramm Zucder, zwei ganzen Eier, vier 
Eidotternt, zwei Löffeln feinem Weißwein, 250 
Gramm Diehl, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone, einer Meſſerſpitze voll geſtoßenem 
Zimt, ebenjoviel Nelken, Diacis, Muskatnuß, Zimts 
blüte und Kardamon gehörig vermijcht. Hierauf 
ftiht man mit einem in zerlafjene Butter einge— 
tauchten Löffel Heine Klumpen von dem Teige ab, 
legt fie auf ein mehlbeftreutes Brett und bädt fie 
nah und nach in dem mit Butter ausgeftrichenen 
Eijen zu hellbraunen Kuchen, die man, jowie fie 
aus dem Eifen kommen, entweder um ein Nubel- 
holz biegt oder in Kleine Törtchenformen drückt, dann 
berausmimmt und mit verfüßten Rahmſchaum füllt. 


Gewürz-Eſſig, j. Eſſig. 












Gewürz⸗Extrakte 


Gewürz-Extrakte. Sowohl zur Bequemlich— 
keit und Zeiterſparung im Haushalt, als auch um 
das Publikum vor der Gejahr zu bewahren, vers 
falichte oder entwertete Gewürze zu kaufen, hat 
fich die Chemie in neuerer Zeit bemüht, Die Ge— 
würze jowie die Küchenkräuter und Wurzeln, welche 
dazu dienen, den Wohlgeſchmack der Speiſen zu 
erhöhen, in Form von leicht verwendbaren Ertrakten 
berzuftellen. Am befanntefter und verbreitetſten 
von den Präparaten diefer Art find die vortrefflichen 
Gewürzertrakte und Gewürzſalze aus der Fabrik von 
Dr. 2. Naumann in Dresden-Plauen, welche fich 
namentlich für den Verbrauch in großen Wirtfchaften, 
aber auch für Heinere Haushaltungen eignen, jedoch 
freilich mit viel Borfiht und Berftändnis benützt 
werben müffen, um eine Heberwürzung der Speifen 
zu bermeiben. 


Gewürz-Extrakt, gemiſchtes. Die gebrühten 
und gejchälten Kerne von einem Schod reifer Wal- 
nüffe legt man nebft 15 Gramm Musfatblüte, 
ebenfoviel Gewürznelken, Knoblauch und Ingwer, 
30 Gramm Genfjamen, 4 Gramm Pfefferförnern, 
zwei Eplöffeln Salz, 6 Lorbeerblättern und einer 
Stange geriebenenn Meerrettig in abwechfelnden 
Schichten in einen Topf, gießt 1 Liter kochenden 
Weinejjig darliber, bindet nach deſſen Erkalten den 
Topf zu, feßt ihn an einen Yuftigen Ort und füllt 
nad) Berlauf von vierzehn Tagen den Eſſig in 
fleine Flaſchen, die man verforft und vwerfiegelt, 
worauf man nochmals 1 *Xiter kochenden Eifig 
über die Gewürze gießt und drei Wochen ziehen 
läßt, bevor man ihn wieder abfüllt. Man ver- 
wendet diefen fehr Fraftigen Gewürz-Extrakt zur 
Würze von braunen Nagouts; ein bis zwei Thee— 
Löffel davon genügen völlig, der Sauce einen höchſt 
pikanten Geſchmack zu geben. 


Gewürze, konſervierte, ſ. Gewürz-Erxtrafte. 


Gewürz-Kuchen. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, thut 250 Gramm Zudfer, drei 
Eier, 8 Gramm Zimt, die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, 4 Gramm SKarbamomeır, 
8—10 geftoßene Nelken, eine Meſſerſpitze geſtoßene 
Musfatblüte und ebenfoviel Ingwer nebſt 375 Gr. 
Mehl Hinzu, verrührt alles tüchtig, ftreicht den Teig 
meſſerrückendick auf ein ſauberes Blech, welches weder 
gebuttert noch mit Mehl beftreut wird, glättet ihn 
mit einem breiten, in heißes Waſſer getauchten 
Meier und bädt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
gelbbraun; noch warm ſchneidet man ihn auf dem 
Blech in fingerlange Stücke. 


Gewürznelke, Nägelein, Kreidenelfen, franz. 
clou de girofle, engl. clove, all-spice, lat. 
Caryophylli aromatici. Die Gewürznelfen find 
die noch unentfalteten, mit einen vöhrenartigen 
Kelch verjehenen Blüten des Gewürznelfenbaunes 
(Eugenia caryophyllata), welche von Oktober 
bis Dezember noch grün gepflüct, mit fochenden 
Waſſer abgebrüht, erft durch Rauch und dann an 
der Sonne getrocknet werben, wodurch fie die Dunkel 
rotbraune Farbe erhalten. Sie haben die Gejtalt 
eines Heinen, oben vierfpaltigen Nagels, find mit 
einem runden, leicht abfallenden Knöpfchen ver— 
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Gewürz-Senf 


jehen, das aus der noch geichlofjenen Blumenkrone 
gebildet wird, und die Zeichen ihrer Güte beftehen 
in ihrer Glätte, Rundung, Schwere, fowie darin, 
daß fie bei einem feften Druck eine ölige Feuchtig- 
feit von fich geben, beim Zerftoßen glänzend werben 
und ſchwer zu pulverifieren find, einen ftarfen, 
angenehmen Geruch und jcharfen, lange andauern— 
den Geſchmack befiten. Früher wuchs der etwa 
3—31/, Meter hohe, mehr ftrauchartige Gewürze 
nelfenbaum nur auf den Moluffen und der Handel 
mit den Gewürznelfen war ausjchließliches Eigen— 
tum der Holländifchen Compagnie, die fie bloß auf 
Amboina und Banda anbaute; gegenwärtig aber 
fultiviert mar fie auch in DOftindien, auf Isle de 
France, der Inſel Bourbon und in Cayenne. Die 
oftindischen oder fogenannten Englifche Compagnie= 
Kelten von bellrotbrauner Farbe find die größten 
und beiten; die Amboina-Nelken find etwas Kleiner, 
gelblichbraun und ebenfalls fehr geſchätzt; Die Bour— 
bon-Nelten find bedeutend Kleiner, gelbbraum und 
armer an ätherischen Delen, auch die dünnen, 
fpitigen, etwas dunkleren Cayenne-Nelken find 
nicht ſehr aromatifch; die Holländifhe Compagnie— 
Nelken find ſchwarzbraun, von ftarken Geruch und 
Geſchmack, meift ohne Köpfchen und ftets feucht, 
da fie bereitS einmal zur Gewinnung von äthe— 
riſchem Del benützt worden fein ſollen. — Man 
verwendet die Gewürznelken nicht allein als Küchen— 
gewürz, fondern auch zur Liqueurfabrifation und 
Herftellung von Parfümerien, ebenfo findet das 
Nelkenöl und die Gewürznelfentinktur in der Arznei» 
funde mannigfache Verwendung. 


Gewürznelken-Liqueur. Ohne Deftillation ftellt 
man fich felbft einen jolchen her, indem man 8 Gr. 
gröblich geftoßene Nelken fowie 15 Gramm Ko= 
riander und ungefähr 20 Stück getrocknete Sauer— 
firfchen in 1 Liter Franzbranntwein thut und bie 
Miihung 2—3 Wochen am einem warmen Orte 
unter öfterem Umſchütteln ſtehen läßt; dann kocht 
man 125 Gramm Zucker in!/, Liter Waſſer, vers 
rührt ihn nach dem Abkühlen mit dem Brannt— 
weint und filtriert denfelben durch Fließpapter. 


Gewürz-Nüſſe. Zwei Eier werden mit 250 Gr. 
Zuder eine Biertelftunde verrührt, hierauf fügt man 
70 Gramm gehacte Mandeln, 30 Gr. gejchnitteneg 
Citronat, 30 Gr. kandierte Pomeranzenjchale, 1 Gr. 
geftoßene Nelken, eine geriebene Muskatnuß und 
250 Gr. Mehl Hinzu, vermifcht alles gehörig, rollt 
fleine runde Ballen davon, fett fie auf ein butter= 
beftrichenes Blech, drückt fie ein wenig flach und 
bäckt fie bei mäßiger Hitze gelb. 


Gewürz. Schnitten. Man rührt '/, Kilogramm 
Zucker mit zwölf Eiern zu Schaum, miſcht allmählich 
250 Gramnı geftoßene Mandeln, 8 Gramm ges 
ftoßene Nelken, 16 Gramm Zimt, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und 250 Gramm Mehl hinzu, 
füllt die Maſſe in butterbeftrichene Papierkapſeln, 
bäckt fie, zerichneidet fie dam im einzelne Schnitten 
und röſtet diejelben auf beiden Geiten, 


Gewürz: Senf. Maut fchneidet vier mittel 
große Zwiebeln, acht Lorbeerblätter und drei Zehen 
Knoblauch Hein, Kocht fie zehn Minuten in 1 Liter 


Gewürz-Torte 


Eifig, feiht denjelben durch, verrührt ihn mit 
125 Gramm braunem und ebenfoviel gelbem Senf— 
mehl zu einem biclichen Brei, fügt 200 Gramm 
geftoßenen Zuder, 2 Gramm geftoßene Nelken und 
ebenfoviel Zimt hinzu und bewahrt den Genf in 
einer gut verkorkten Glasbüchſe auf. 


Gewirz-Torte, ?/, Kilogramm geftoßene Man— 
deln, 375 Gramm Zuder, zwölf Eidotter, Saft 
und Schale von einer Citrone, 30 Gramm Flein= 
gejchnittenes Citronat, 8 Gramm Zimt, vier ges 
ftogene Nelken, 60 Gramm in Streifen gejchnittene 
Piltazien und eine halbe geriebene Musfatnuß 
werden fehr gut verrührt und mit dem Schnee von 
zehn Eimweißen wermifcht, worauf man die Maſſe 
in einem butterbeftrichenen Tortenblech bei gelinder 
Hite langſam bäckt und die Oberfläche dann mit 
einer Orangen- oder Chocoladenglafur überzieht. 


Gewürz Wein. Man gebraucht denfelben zu— 
weilen als magenftärkendes Mittel und ftellt ihn 
meijtens duch Digerieren von Wein mit Gewürzen 
her. Man ftößt 8 Gramm Nelken, ebenfoviel 
Ingwer, 15 Gramm Zimt und die gleiche Menge 
Muskatnuß, gießt drei Flafchen Madeira oder 
Canarienſekt darüber und läßt den Wein jo einige 
Tage in gelinder Wärme ziehen, filtriert ihn und 
trinkt ihn in fehr Heinen Duantitäten. 


Gewürz- Zwiebad. 1'/, Kilogramm feines 
Mehl werden mit 1 Liter Yauwarmer Milch und 
70 Gramm aufgelöfter Hefe, 90 Gramm Zuder, 
15 Gramm geftoßenem Zimt, 7 Gramm Karda— 
momen und 3 Gramm geftoßenem Macis zu einen 
Teige verrührt, der zugedeckt eine veichliche Stunde 
aufgehen muß, worauf man 125 Gramm Butter 
und nad Belieben auch 125 Gramm Korinthen 
darunterknetet. Man forınt handbreite, ange Bröt— 
hen daraus, Yäßt fie auf dem Blech noch etwas 


aufgehen, bejtreicht jte mit Ei, bäckt fie gelb, ſchneidet 


fie in Schnitten und vöftet diefe auf beiden Geiten. 
Gibelotte, ein Ragout von Kaninchenfleifch. 
Gibier, Wildbret. 
Gichtbeeren, ſ. v. w. ſchwarze Sohannisbeeren. 


Gieß-Kuchen. Aus einem Hefenteig von 750 Gr. 
Mehl, Liter Milh, 30 Gramm Hefe, etwas 
Salz und einem Ehlöffel Zuder rollt man einen 
fingerdiden, runden Kuchen aus, macht rings mit 
Daumen und Zeigefinger einen ziemlich hohen Rand, 
betreut den Kuchen mit großen und Heinen Roſinen 
nebſt gehacten Mandel, zerquirlt '/, Liter Rahm 
mit zwei Eiern, zwei Dottern und zwei Löffeln 
Zuder, gießt dies über die Aofinen und bäckt den 
Kuchen eine Stunde bei gemäßigter Hite. 


‚ Gigot, die Keufe vom Hammel und Lamm, 
Gigot de mouton, Gigot d’agneau. 


Gimblette, ein ringförmiges Gebäd aus Mandel 
oder Zuderteig, j. Mandel-Ringe. 


Gin, ſ. Genever, engliiher Wacholder-Brannt- 
weit. 
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Glace au four 


Gingembre, Ingwer, ſ. d. 


Gin-Punſch. Die jehr dünn abgeſchälte Schale 
einer großen Kitrone wird mit einem Eßlöffel 
voll Eitronenfaft in eine Terrine gethan, zwei 
Eplöffel geftoßener Zuder und 1/, Liter frijches 
Waſſer zugefeßt und alles eine halbe Stunde ftehen 


gelaſſen; hierauf kommen %/, Liter vom beſten 


Gin, ein Weinglas voll Maraschino, zwei Eßlöffel 
geftogenes Eis und zwei Flaſchen Sodawaſſer 
hinzu, wonach man den Punſch fofort ferviert. 


Ginger-Bier, ſ. Ingwer-Bier. 


Gingerette. Ein in England häufig bereiteter 
Liqueur, einer ber beliebteften „Haus= Schnäpfe“, 
den die englifchen Hausfrauen auf folgende Art 
darftellen: 1/, Kilogramm fehr veifer ſchwarzer 
Fohannisbeeren werden von den Stielen gepflückt, 
zerquetfcht und mit der dünn abgejchälten Schale 
von einer ſchönen Eitrone in 1 Liter Gin (Wacholder- 
branntwein) gethan. Nachdem man die Flajche 
feft verkorft hat, läßt man fie drei Tage ftehen, 
jeiht den Branntwein durch, gießt ihn in eine 
andere Flafche, fügt 15 Gramm gejtoßenen Ingwer 
und 1/, Kilogramm fleingefchlagenen Zuder hinzu, 
ftellt die Flafche unter täglichen Umfchütteln acht 
Tage an eine jonnige Stelle, feiht den Brannt— 
wein wiederum durch und läßt ihn, auf Fleinere 
Flaſchen abgefüllt, noch eine zeitlang Yagerır, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Ginger pop. In 5 Liter ſiedendes Waſſer 
ihüttet man 1/, Kilogramm Zuder, 35 Gramm 
gemahlenen oder geftogenen Ingwer, 35 Gramm 
Sremortartari; wenn das Wafjer beinahe exfaltet 
ift, giebt man noch einen Löffel Hefe dazu, feiht 
e8 durch, zieht es auf Flaſchen, bindet Die Korke 
feft und kann das Getränk ſchon nad) ‚jechs bis 
acht Stunden gebrauchen. 


Girofle, clou de, Gewürznelke. 


Giroflee. Ein Art Glühwein aus Pontac 
oder Medoc, den man mit Zuder, ganzem Zimt 
und Gewürznelfen einige Minuten kochen läßt. 


Slace, j. dv. w. Fleifch-Slace, j. d. Ebenjo 


nennt man in der Küchenfprache die Glaſuren 


auf Kuchen, Torten 2. Glace, j. Glajuren. Sm 
Tranzofiichen heißt das Eis oder Gefrorene eben— 
falls Glace. 


Glace fondante, j. Glaſur, jchmelzende. 
Glace royale, j. Glaſur, weiße Zuder=. 


Glace au four oder gebadenes Eis. Das 
Weiße von fünf Eiern wird zu fteifem Schnee 
geichlagen, mit 250 Gramm gefiebten Zucker ver— 
mifcht und die Hälfte von dieſer Mafje in eine 
vertiefte Porzellanſchale geſtrichen; Hierauf ftellt 
man die Schüfjel in einen ausgefühlten Ofen und 
läßt die Schaummaſſe langſam hellgelb und ſpröde 
backen, ſtellt die Schüſſel kalt und bereitet Vanille— 
Eis, indem man ſechzehn Eidotter, 375 Gramm 
geſtoßenen Zuder und eine Heingejchnittene Stange 
Banille zufanımenmifcht, 1 Liter füßen Rahm nach 





Bere. 


Slacieren 


und nah binzugießt und das Ganze über gelindem 
Feuer zu einer dien Creme verrührt, Die man 
durch ein Haarfieb reibt und mit der Schneerute 
faltichlägt, in die Gefrierbüchfe thut und unter 
gehörigem Abarbeiten gefrieren läßt. Das Gefrorene 
füllt man danach in die Schüffel mit der Schaum— 
frufte, überftreicht eg mit der anderen Hälfte des 
Eisſchnees, befiebt denſelben di mit Zuder und 
halt eine glühende Schaufel fo Yange darüber, bis 
fich eine hellgelbe Rinde gebildet bat. Man ferviert 
das Glace au four namentlich bei Kaffeegeiell- 
ſchaften, zuweilen auch als Defjert bei Mittagefjer. 


Glacieren, ſ. glafieren. 


Glarner Kuchen. Man rollt einen fingerdicken 
runden Kuchen von Blätterteig aus, bereitet eine 
Fülle aus 250 Gramm geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln, 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier Eidottern und dem 
Schnee von acht Eiweißen, ſtreicht dies gleichmäßig 
auf den Kuchen, breitet noch eine gleichſtarke Schicht 
von Pflaumen-Marmelade darüber, belegt den 
Kuchen mit einem Deckel von Blätterteig, den man 
mit Einſchnitten verziert, überpinſelt ihn mit Ei— 
dotter und bäckt ihn langſam bei ziemlicher Hitze. 


Glasgow-Punſch. Man thut 250 Gramm 
Heingejchlagenen Zuder und die jehr fein abgeſchälte 
Schale einer halben Eitrone nebit den Saft von 
zwei großen Citronen in eine Terrine, gießt eine 
Flaſche alte, feinen Jamaika-Rum und 5 Liter 
fiedendes Waffer darüber, zerrührt den Zucker ge 
börig und füllt den Punſch in die Gläſer. 


Slafieren oder glacieren. Das Ueberziehen der 
Fleiſchſpeiſen oder Fiſche mit Fleiſch-Glace, was 
mittel8 eines Pinfels geſchieht; Coteletten, Fri— 
candeaur und ähnliche Speijen glafiert man wäh— 
vend des Gardämpfens durch häufiges Begießen 
mit ber ftark eingefochten Sauce. Zwiebeln, Rüben 
und Kaftanien glafiert man durch Dämpfen mit 
Zuder, Butter und ein wenig Zus; Mehlſpeiſen, 
indem man fie mit fehr feingeftoßenem Zuder über- 
freut und eine glühende Schaufel darüberhält; 
Kuchen und Torten durch Beitreichen mit dei vers 
ſchiedenen Glafuren aus Eiweiß, Zucker und ander— 
weitigen Zuſätzen. 


Glas-Kuchen. */, Kilogramm Butter, '/, Kilos 
gramm Mehl und */, Kilogramm Zucker, zwei 
Eier und zwei Löffel Rahm werden zu einem Zeige 
verrührt, dert man eine Viertelſtunde tlichtig durch— 
einanderarbeitet, dann meſſerrückenſtark aufrollt und 
mit einem Glaſe zu Heinen Kuchen ausfticht; man 
bädt diejelben auf einem mit Wachs beftrichenen 
Blech bei gelinder Hite und beftreut ſie mit Zucker. 


Glas-Krapfen. 250 Gramm feines Weizen- 
mehl ſchüttet man auf das Kuchenbrett, werarbeitet 
zwei Eier und eine knappe Tajje Rahm nebft einer 
Meſſerſpitze voll Salz mit dem Mehl, Tnetet dei 
Teig gehörig durcheinander, jchlägt ihn öfters mit 
dem Nudelholz, det ihn mit einer gewärmten 
Shüffel zu und läßt ihn eine Stunde ruhen. 
Dann treibt man ihn auf und zieht ihn aus wie 
einen Strudelteig, ſchneidet ihn in handbreite Streifen, 
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Glaſur, gelbe 


belegt dieſelben mit Heinen Häufchen einer Fülle 
von Obft- Marmelade, Roſinen und gehadten 
Mandel oder Quark, den man mit Zuder, Eis 
dottern und Korinthen angemacht hat, jchlägt fie 
übereinander, zerfchneidet fie mit dem Kuchenrädchen 
in einzelne Kräpfchen und bäckt fie in Schmelzbutter, 
Doch müfjen fie weiß bleiben; fie werden als Mehl— 
ſpeiſe aufgegeben. 


Glas-Torte. Drei Eimeife werden zu feſtem 
Schnee geichlagen, mit 250 Gramm Zuder eine 
Stunde Yang verrührt und hierauf vafch mit 
70 Gramm feinem Mehl vermijcht; dann ftreicht 
man den Teig auf ein gebuttertes Tortenblech, bes 
freut die Torte mit 60 Gramm gejchnittenen 
Mandeln und bädt fie bei jehr gelinder Ofen— 
wärme. 


Glaſuren. Die verfchiedenen Glaſuren, mit 
denen man Torten, Kuchen und Heineres Bad 
werk teils überzieht, teils befpritt, dienen dazu, das 
appetitlihe und fchöne Ausſehen wie den Wohl: 
geihmad des Gebäds. zu erhöhen. Der zu den 
Slafuren verwendete Zuder muß von ber beiten 
Sorte, fehr weiß, troden und ftaubfern geftoßen 
und gefiebt ſein, ſonſt werden die Glaſuren nicht 
glatt. Man unterſcheidet bejonders drei verjchiedene 
Ürten von Glaſuren: die Wafjer- Glafuren, aus 
Waſſer und Zuder, mit oder ohne Zufat von 
Fruchtfäften, feinem Liqueur 2c. ; die Eiweiß-Glafuren, 
aus etwas ſchaumig gerührtem Eiweiß mit Zucker 
und zuweilen auch anderen Zuthaten, und bie 
Chocolade-Glaſuren, gekochte und ungefochte. 


Glaſur, Ananas. Man verrührt fehr fein 
gefiebten Zuder mit ganz wenig Wajjer und etwas 
Saft von eingemachter Ananas fo lange, bis fich 
der Zuder vollig aufgelöft bat und einen diclichen 
flüffigen Brei bildet, den man mit einem Pinfel 
gleichmäßig auf die Torte ftreiht und jehr raſch 
im Ofen trocknen Yaßt. 


Slafur, Chocoladen-, j. Chocolade, 


Glaſur, Eitronen, Man reibt die Schale 
einer Citrone auf Zuder ab, ftößt den Zuder ſtaub— 
fein, verrührt ihn mit etwas Eitronenfaft zu einen 
diefflüffigen Brei und erwärmt denſelben ein wenig, 
bevor man die Torte oder anderes Backwerk damit 
beftreicht, die man dann einen Augenblid zum 
Trocknen in den Yauwarmen Ofen ftellt. — Auf 
andere Art ftellt man dieſe Glaſur her, indem man 
den Zucker, auf dem die Citronenjchale abgerieben 
worden, in Waffer eintaucht, zu Harem Sirup ver— 
focht und den Sirup dann mit geftoßenem Zuder 
zu einem dicklichen Brei verrührt. Apfelfinen- 
Slafır wird auf diejelbe Art bereitet. 


Glaſur, Erdbeer-. Der geftoßene Zuder wird 
mit eingefochtem Erdbeerſaft zu einer diden Sauce 
permifcht, die man unter beftändigem Rühren tiber 
ſchwachem Feuer gelinde erwärmt und über Das 
Backwerk ftreicht. 


Glaſur, gelbe. Die Schale von einer Citrone 
wird auf Zuder abgerieben und der Zuder nebjt 


Glaſur, grüne 


einigen Fäjerchen Safran im Mörjer fo fein ale 
möglich geſtoßen, durchgeſiebt und mit einem Ci- 
weiß zu einer dicklichen Maſſe verrührt; auch) 
braucht man nur Eiweiß und Zuder zu wermijchen 
und einige Tropfen Safrangelb (f. Farben) darunter 
zu mengen. 


Slajur, grüne. Das Weiße von einem Ei 
wird mit feingefiebten Zuder und etwas aus— 
gepreßtem Spinatjaft eine Viertelſtunde nach einer 
Ceite hin gerührt, bis die Slafur ungefähr fo 
die wie faurer Rahm geworden ift, worauf man 
fie über die Torte ftreiht und vafh im Ofen 
trocknen Yäßt. 


Glafur, Himbeer. Wird ganz auf biejelbe 
Art hergeftellt wie die Erdbeer-Glaſur, nur daß 
man anftatt des Erobeerjaftes Himbeerfaft dazu 
nimmt 


Glaſur, Kaffer. Man kocht von 30—40 
Gramm gemahlenen, friihgebrannten Kaffeebohnen 
ungefähr eine halbe Obertaſſe ſehr ſtarken Kaffee, 
läßt denſelben kalt werden und verrührt einen Teil 
davon mit Puderzucker zu einem dickflüſſigen Brei, 
den man unter fortgeſetztem Umrühren gelinde er— 
wärmt und über den Kuchen oder die Torte ſtreicht. 


Glaſur, Maraschino-⸗ 125 Gramm Puder: 
zucer vermifcht man nah und nad mit einigen 
Löffeln geläutertem Zucker-Sirup und einem knappen 
Eßlöffel Maraschino zu einer dicfliegenden Maſſe, 
beftreicht die Torte meſſerrückendick Damit und trochıet 
fie einige Minuten in einem lauwarmen Ofen. 


Glaſur, Orangen, j. Glaſur, Citronen-. 


Glaſur, Piſtazien- 60 Gramm geſchälte 
Piſtazienkerne werben fein geſtoßen, mit 125 Gr. 
Puderzucder, einem fnappen Löffel Orangenblüten- 
wafjer und etwas Citronenſaft vermijcht und bie 
Torte damit glafiert; haufig färbt man dieſe Glaſur 
mit etwas Spinatmatte grün. 


Glaſur, Punſch-⸗ 125 Gramm feingefiebten 
Zuder vermifcht man mit dem Saft einer halben 
Citrone, einem halben Eßlöffel feinem Aum und 
einigen Tropfen Wafjer zu einem didflüffigen Brei, 
erwärmt denjelben jchwach und freicht ihn auf das 
Backwerk. 


Glaſur, Roſenwaſſer- 125 Gramm Puder⸗ 
zucker werden mit ein wenig Waſſer, einem halben 
Eßlöffel Roſenwaſſer und einigen Tropfen Coche— 
nilletinktur verrührt und vor dem Aufſtreichen 
ſchwach erwärmt; ebenſo kann man ein Eiweiß 
mit dem nötigen Zucker, etwas Roſenwaſſer und 
Cochenilletinktur vermiſchen und das Backwerk ſo— 
fort damit glaſieren. 


Glaſur, vote, ſ. Glaſur, Roſenwaſſer—. 


Glaſur, ſchmelzende. Dieſelbe braucht nicht 
wie alle übrigen Glaſuren erſt direkt vor dem 
Gebrauch, ſondern kann ſchon vorher bereitet und 
überhaupt vorrätig gehalten werden. Man ſchlägt 
250 Gramm Hutzucker in kleine Stücke, löſt den— 
ſelben in einer reichlichen Obertaſſe Waſſer auf, 
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Glaſur, Waſſer—⸗ 


ſetzt ihn zum Feuer, kocht, ſchäumt ihn und ſiedet 
ihn bis zum Faden ein, d. h. bis ein zwiſchen 
Daumen und Zeigefinger genommener Tropfen des 
Zuckers ſich zu einem langen Faden ausdehnen 
läßt, ohne zu zerreißen. Dann ſtellt man das 
Kaſſerol mit dem Zucker in ſehr kaltes Waſſer oder 
noch beſſer auf Eis, rührt den Zucker mit einer 
Reibekeule, bis er ſehr weiß und dicklich geworden, 
und kann ihn ſo in einer Porzellanbüchſe bis zum 
Bedarf aufbewahren. Man nimmt dann die er— 
forderliche Menge davon, verrührt ſie über gelindem 
Feuer mit Citronen- oder Orangenzucker, Vanillen— 
zucker, einem beliebigen Fruchtſaft oder Liqueur, 
Roſenwaſſer u. dergl. und beſtreicht das Backwerk 
damit. 


Glaſur, Schnee-. Man ſchlägt 2—3 Eiweiße 
zu nicht ganz feſtem Schnee, ſtreicht ihn mit einem 
Pinſel auf das Backwerk, ſtreut eine dichte Lage 


Puderzucker darüber, beſprengt ihn mit etwas kaltem 


Waſſer, jet das Gebäd in einen mäßig warmen 
Dfen und läßt die Glaſur gelb und glänzend 
werben. 


Glaſur, Spiegel. Man wendet fie nur bei 
Blätterteig-Gebäck an, indem man diefes, wenn es 
faft gargebaden ift, mit feingeſiebtem Zucker be— 
ſtäubt und noch fo lange im beißen Ofen ftehen 
läßt, bis der Zucker geſchmolzen ift, braun und 
ſpiegelblank aussieht. 


Glaſur, Sprit. 125 Gramm jehr feiner 
Puderzucker werden mit einem frifchen Eiweiß und 
einigen Tropfen Eſſigſprit jo lange verrührt, bis 
ein zur Probe davon aufgejetster Punkt feit ftehen 
bfeibt, ohne zu verlaufen; man deckt die Mafje mit 
einem angefeuchteten leinenen Tuch zu, füllt einen 
Löffel davon in eine Heine, jehr feit zufammen- 
gedrehte Düte von ſteifem Papier, ſchließt dieſelbe 
oben feſt, ſchneidet unten die äußerſte Spitze der 
Düte ab, nimmt letztere in die rechte Hand, drückt 
mit dem Daumen daran und bejprittt die Torte 
mit dem unten aus ber Oeffnung hervorgehenden 
Schaumfaben in glatten oder punftierten Kreiſen; 
mit einiger Uebung kann man auf diefe Art die 
zierlichften Mufter, wie Blumenkörbchen, Füllhörner, 
Blumen und Früchte 2c. heritellen, auch bat man 


zu dem Zweck Dillen mit Muftern zum Einjeßen 


in die Papierbüten. Die Spritz-Glaſur trocknet jehr 
raſch, wenn man fie einige Augenblide in einen 
laumarmen Ofen ftellt. 


Glaſur, Vanille-. Man ftößt eine halbe, klein— 
gefchnittene Stange Vanille oder nur den vierten 
Teil einer großen Schote mit 125 Gramm Zuder 
jehr fein, fiebt denfelben durch, vermiſcht ihn mit 
einem Eiweiß und rührt die Glaſur fo lange, bis 
fie jchneeweiß und fchaumig wird, worauf man das 
Backwerk damit beftreicht und einen Augenblick im 
Ofen trocknet. 


Glaſur, Waſſer- 125 Gramm Pubderzuder 
werden mit erwas friihen Wafler zu Brei ver— 
rührt, den man über fchwachen Feuer gelinde ex- 
wärmt und mejjerrüdendid auf die Gegenftände 
ftreicht, worauf man dieſelben nur ſehr raſch in 
einem lauwarmen Ofen trocken werden läßt. 
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Glaſur, Wein— 


Glaſur, Wein-. Ganz auf die gleiche Art und 
Weiſe vermiſcht man 125 Gramm Puderzucker mit 
1—2 Löffeln feinem Weißwein. 


Glaſur, weiße Zucker-, auch Glace royale 
genannt. 125 Gramm Zucker vermiſcht man mit 
einem Eiweiß und einem Kaffeelöffel Citronenſaft 
und rührt alles mit einen weißen Holzlöffel eine 
reichlihe Biertelftunde Yang nach einer Seite bin, 
bis die Glaſur ſchneeweiß, ſchaumig und dickflüſſig 
iſt, worauf man fie möglichſt gleichmäßig aufftreicht 
und einen Moment im Ofen trocnen läßt. 


Glatt-Butte, franz. carrelet, engl. pearl, lat. 
Pleuronectes oder Rhombus vulgaris. Cine 
vornehmlich in der Nordfee lebende Art Scholle, 
fieht braun aus, mit gelben Fleden; ihr Fleiſch ift 
weniger zart, ſchmeckt aber ähnlich wie das der 
Seezungen und wird auch ganz in derjelben Art 
zubereitet. Man ißt fie entweder gebaden zu Sauer= 
kraut und anderen Gemüſen, oder fiedet fie in Salze 
waſſer und jerviert fie mit Senfſauce und hol— 
ländiſcher Sauce, oder bloß mit brauner Butter 
und Senf nebft Salzkartoffeln. 


Glatt-Roche, franz. raie lisse, engl. scate, 
lat. Raja batis. Gehört zur Familie der Knorpel— 
fiihe aus der Ordnung der Quermäuler, mit oben 
plattgebrücktem Körper in Geftalt einer rundlichen 
Scheibe; die Augen Tiegen auf der Oberfeite, Maul, 
Naſenlöcher und Kiemenöffnungen dagegen auf der 
Unterjeite des Kopfes wie bei allen Nochenarten; 
der Glatt-Roche hat im Gegenſatz zu den Stachel- 
Kochen eine zwar rauhe, aber nicht mit Stacheln 
verjehene Oberfläche, nur der breifeitige Schwanz 
hat eine Stachelreihe. Oben fieht ex ſchwarzbraun, 
unten gelblichweiß aus, wird 90 Centimeter bis 
faft 2 Mieter Yang und bis 100 Kilogramm ſchwer 
und lebt in der Nordjee, im Mittelmeer und im 
Atlantiſchen Ocean. Das Fleiſch des Glatt-Rochen 
ift minder wohljchmedend, als das des Stachel— 
Kochen, überhaupt ift e8 weder zart noch leicht ver— 
daulih und nur Perjonen mit ſehr gutem Magen 
zu empfehlen. 


Glatt-Roche, gebacken. Dean häutet den Fiſch, 
jchneidet ihn in Stüde, an denen man die Gräten 
läßt, legt ihn vier bis fünf Stunden in eine Mari— 
nade von viel Del, etwas feinem Weinejfig, Zwiebel- 
icheiben, Peterfilie, Ejtragon, etlichen Gewürznelfen, 
Pfeffer und Salz, nimmt die Fifchftücde dann heraus, 
trocknet jie ab, wendet jie in Mehl um und bäckt 
fie in Del oder Butter, worauf man fie mit Kapern— 
ſauce oder Sauce poivrade aufgiebt. Ebenjo kann 
man die jorgfam gewaſchenen Fijchjtüde auch zus 
erſt mit Waſſer, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Möhren, 
Peterfilie und etwas Eſſig zum Kochen bringen, 
eine Viertelſtunde jachte fieden Yafjen, dann heraus: 
nehmen, eine Biertelftunde in halb Eifig, halb Fleiſch— 
Brühe marinieren, abtrodnen, mit Pfeffer, Salz 
und Mehl beſtreuen und im Butter oder Del baden. 


Oft kocht man den Fiſch nur und giebt eine pifante 


Sauce dazu. 


Gleichſchwer-Kuchen, Schweizer. Man ver 
rührt 250 Gramm Mehl, 250 Gramm zerlaffene 
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Gnocci, italienische 


Butter, 250 Gramm Zuder, vier zerquirlte Eier, die 
abgeriebene Schale einer Eitrone und ein wenig Zimt 
oder geftoßene Vanille drei Biertelftunden nach einer 
Seite hin, indem man zuerft die Butter ſchaumig 
Ichlägt, dann Eier, Zuder, Mehl und Gewürz nach 
und nach hinzufügt; ſchließlich füllt man den Teig 
in eine mit Butter beftrichene Form und bädt ihn 
langjam eine Stunde. 


Gloria, Diejes in Frankreich fehr beliebte Ge- 
tränf befteht aus jehr ſtarkem, gut geffärtem Kaffee, 
der in Keinen Taffen ſerviert und jo verſüßt wird, 
daß man die Hälfte dev Taſſe mit Zuder füllt und 
den Kaffee dadurch firupartig verdict. Im Moment 
des Auftragens gießt man einen Löffel Cognac 
oben darauf, zündet denfelben an, bläſt die Flamme 
nad einem Augenblick des Brennens wieder aus 
und trinft das Gloria fo heiß als möglich. 


Glouceſter-Käſe. Ein in England jehr be 
fiebter, in der Grafſchaft Glouceſter hergeftellter Voll— 
milchfäfe, der in cylinderfürmigen Laiben von 10 
bis 40 Gentimeter Höhe und 20—40 Centimeter 
Durchmefjer in den Handel fommt. ine bejondere 
Art davon ift der grümliche Salbei-Käſe von eigen- 
tümlich gewürzigem Geſchmack. 


Glückſtädter-Plättchen. 125 Gramm aus— 
gewaſchene Butter werden zu Schaum gerührt, mit 
zwei ganzen Eiern, 210 Gramm Zucker, der ab— 
geriebenen Schale einer Citrone, etwas geſtoßenem 
Kardamom und 270 Gramm Mehl vermiſcht; dann 
ſetzt man mit einem Löffel kleine Klöße von dem 
Teig auf ein gebuttertes Blech, drückt die Plättchen 
breit und bäckt ſie langſam hellgelb. 


Glühwein. Ein Liter guter Rotwein wird mit 
200 Gramm Zucker, einem Stück ganzem Zimt, 
ſechs Gewürznelken und der auf Zucker abgeriebenen 
oder dünn abgeſchälten Schale einer Citrone erhitzt, 
einmal aufgekocht, durchgeſeiht und in Gläſern präſen— 
tiert. — Oder man kocht die Schale einer Citrone, 
8 Gramm ganzen Zimt und acht Gewürznelken in 
1/, Liter Waſſer ſehr langſam eine halbe Stunde 
Yang, gießt hierauf zwei Flaſchen Rotwein Hinz, 
verfüßt das Ganze mit '/, Kilogramm in Stücke 
zerichlagenem Zucker, ftellt in einen feſtzugedeckten 
Topf die Miſchung jo lange im fiedendes Waſſer, 
bis fie zum Kochen kommt, jeiht den Glühwein 
durch und jerbiert ihn. 


Glühwein auf franzöfifche Art, Drei Flaſchen 
Bordeaur oder Rouffillon werden in einem Kafjerol 
mit Y/, Kilogramm Zuder, 10—12 Gramm ganzen 
Zimt, 2—3 Blätthen Macis und ſechs Lorbeer 
blättern iiber Kohlenfeuer zum Kochen gebracht, vom 
Feuer genommen, mit einem brennenden Span an— 
gezündet und drei Minuten brennen gelafjen, worauf 
man den Wein durchgießt und aufträgt. 


Slums, der in Oftpreußen übliche Name für 
Käſequark. 


Gnocci, italienische, Im , Liter ſiedendes 
Waſſer thut man 20 Gramm Butter, 8 Gramm 
Salz, zwei Priſen Pfeffer und quirlt 150 Gramm 
Mehl nebſt 50 Gramm geriebenem Parmeſankäſe 


Gnocci von Kartoffeln 


hinein; man verrührt diefen Brei jo Tange, bis ex 
fih vom Kaſſerol ablöft, fchüttet ihn dann aus, 
läßt ihn etwas auskühlen, wermifcht ihr mit brei 
Eiern, formt ihn zu Heinen runden Klößchen und 
focht diefelben im fiedender Milh gar. Hierauf 


macht man eine Mehlſchwitze von 20 Gramm Butter 


und 60 Gramm Mehl, verkocht diefelbe eine Viertel- 
ftunde mit 1 Liter Milch und feiht die Sauce durch. 
In ein Kafferol oder eine Form legt man eine 
Schicht der Gnocei oder Klößchen, überſtreut fie mit 
geriebenem Parmeſankäſe und übergieft fie mit einer 
diden Schicht Sauce; dann kommen abermals 
Klößchen, Käfe und Sauce, bis das Kafjerol ge— 
ut ift. Oben darauf ftreut man eine Dichte Tage 
Parmeſankäſe, läßt die Gnocci im Ofen baden, bis 
ſich eine bräumliche Krufte darauf gebildet hat, und 
giebt fie auf. 


Gnocci von Kartoffeln. Nachdem man acht 
bis zehn gute mehlige Kartoffeln mit der Schale 
gekocht hat, ſchält man fie, läßt fie ausfühlen, 
“ reibt fie und preßt fie Durch ein feines Gieb. Zu 
dieſen durchpaſſierten Kartoffeln mifcht man nun 
etwas Salz und weißen Pfeffer, eine Handvoll ge= 
riebenen Parmeſankäſe, ein ganzes Ei und zwei 
Dotter nebft einigen Löffeln Mehl, mengt alles ſehr 
gut durcheinander, formt mit den in Mehl ges 
tauchten Händen Kleine runde Klößchen Daraus, Focht 
fie in Salzwaſſer gar und richtet ſie auf einer ver— 
tieften Schüfjel an, indem man fie mit hellbraun 
gemachter Butter übergießt und mit Parmeſankäſe 
beftreut. 


Godard, à la, ſ. Filet & la Godard. 


Godiveau. Die franzöfiihe Bezeichnung für 
eine feine Fleifchfarce von Kalb», Hühner- oder 
Wildgeflügelfleiih, mit Kalbs- oder Rindsnieren— 
fett, Pfeffer, Salz, Musfatnuß, Peterfilie, vielleicht 
auch ein wenig Schhnittlaud und Thymian, ſowie 
einigen Eiern vermifcht, woraus man Feine runde 
oder längliche Klößchen zum Einlegen in Suppen, 
Ragouts oder Pajteten bereitet. 


Göttinger Wurft. Dieje weitbelannte, in Kalbs— 
blafen gefüllte Art yon Wurſt, welche einige Aehn— 
lichfeit mit dee Braunjchweiger und Gothaer Cervelat— 
wurft befitt, wird auf folgende Art bereitet: auf 
12 Kilogramm Schweinefletfch, am beten won einer 
jehr großen Schweinsfeufe, welches won Knochen 
abgelöft und, fettes und mageres untereinander, jehr 
fein gehackt wird, mifcht man 19 Gramm Salpeter, 
dret Hände voll feines Salz, 29 Gramm grob- 
geftoßenen und 15 Gramm ganzen Pfeffer, ſowie 
15 Gramm feingeftoßenen Zucker, mengt alles fehr 
gut, füllt die Maſſe möglichft feft in die Kalbs— 
blaſen und räuchert die Würſte vierzehn Tage bis 
breit Wochen. 


Gogelhopfen oder Gogelhupf, ſ. Gugelhupf. 
Goldbutte, ſ. v. w. Scholle, ſ. d. 


Goldene Hauben, Liter Rahm wird mit 
5—6 gehäuften Löffeln Mehl verrührt, dann ver— 
dünnt man den Teig mit 2—3 Eiweißen, miſcht 
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Goldwaſſer⸗Gelẽe 


50 Gramm geſtoßenen Zucker hinzu, thut einen 


Löffel davon in einen Trichter mit drei Löchern 


und läßt ihn wie bei den Strauben in heiße Butter 
fließen, nimmt jedoch ein kleines Kaſſerol dazu, denn 
die Hauben dürfen nicht größer als eine kleine Unter— 
taſſe werden und man bäckt nie mehr als eine auf 
einmal. Sobald ſie ſchön gelb gebacken ſind, nimmt 
man ſie heraus, legt ſie über ein Nudelholz, damit 
ſie ſich krumm biegen, und beſtreut ſie hernach noch 
mit Zucker. 


Goldhühner, Salzburger. /, Liter friſche 
Milch wird zum Feuer geſetzt, mit 40 Gramm 
Butter und, ſobald ſie zu kochen beginnt, mit 
125 Gramm feinem Mehl zu einem nicht zu feſten 
Brei verrührt, der man mit einer Prife Salz würzt 
und folange abbrennt, bis er fih vom Kaſſerol 
ablöft; dann fehüttet man ihr aus, beftreicht eine 
flache Pfanne mit Butter, ftreicht den Teig finger- 
diet hinein und bäct ihn bei mäßiger Hite, bis 
ex ziemliche Feftigfeit erlangt bat. Man fticht nun 
mit einer Schaufel oder einem Mefjer Stüde von 
der Länge und Breite eines Daumens davon aus, 
bäckt diejelben langfam in nicht gar zu heißer Schmelz= 
butter unter beftändigem Schütteln des Kafjerols 
von allen Seiten und giebt fie, mit Zuder und 
Zimt beftreut, als Mehlſpeiſe zu Tiſch. 


Goldichaum-Gelde. 60 Gramm Gelatine löſt 
man in einer Obertafje Wafjer iiber gelindem Feuer 
auf, fügt dann den Saft von drei Citronen und 
1/, Liter Weißwein dazu, jchlägt drei Eimeiße mit 
drei Eßlöffeln Waffer zu Schnee, gießt denjelben 
zu der Geldemafje, laßt fie unter üfterem Um— 
rühren zum Kochen fommen, eine BViertelftunde an 
der Seite ganz leiſe fortfochen und feiht fie Durch 
ein Tuch. Hierauf Härt man '/, Kilogramm zer 
ſchlagenen Zuder mit '/, Liter Waffer und dem 
Saft einer halben Citrone, gießt ihn durch und 
vermiſcht ihn unter fleißigem Umrühren mit ver 
Geldemafje und ?/, Liter Weißwein. Eine Fupferne 
mit Wein ausgefplilte Form wird in kleingeſchlagenes 
Eis eingegraben und mit einer fingerdiden Schicht 
von dem Gelee begofjen; jobald dasſelbe erſtarrt 
ift, peitfcht man die übrige Geldemafje mit ber 
Schneerute eine Weile jehr ftark, jo daß fie fidh 
in einen goldglänzenden Schaum verwandelt, den 
man in die Form jchüttet, um ihm nach dem 
völligen Erkalten des ganzen Geldes auf eine Glas— 
ſchale auszuftürzen. 


Gold-Schnitten. Man brüht, ſchält und ftößt 
70 Gramm Mandeln, unter denen einige bittere 
find, verrührt fie mit zwei Eiern und einem Eß— 
löffel Zuder und ſchneidet 3—4 Mundbrote in 
Scheiben, die mar zuerft kurze Zeit in Milch weicht, 
dann in die Mandelmafje eintaucht, auf beiden 
Seiten in Schmalz bädt und mit Zuder und 
Zimt beftreut anrichtet. 


Goldwaſſer, i. Danziger Goldwaſſer. 


Goldwaſſer-Gelée. 375 Gramm Zuder werben 
geffärt, durchgefeiht und mit 45 Gramm aufgelöfter 
Haufenblafe, */, Liter Danziger Goldwaſſer und 
dem Saft einer Citrone vermijcht; man fügt außer- 
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GorgonzolasKtäfe 


dem zur Verzierung noch 70 Gramm gejchälte und 
in feine Streifen zerfchnittene Piftazien ſowie einige 
in Stüdchen zerpflücte Blättchen Gold hinzu und 
rührt das Gelee auf Eis, bis es fich zu verdicken 
beginnt, füllt e8 in eine auf Eis geftellte Form, 
läßt es erftarren und ſtürzt es fpäter auf eine 
Kryſtallſchale. 


Gorgonzola-Käſe. Ein vorzüglicher fetter, mit 
grünen Adern durchzogener Rahmkäſe von runder 
Form, der aus Gorgonzola in der italienifchen 
Provinz Mailand kommt und weit verjandt wird, 
aber nicht die Haltbarkeit des Schweizerfäje bejitt. 


Goſe. Eine befondere Art helles, ſehr fohlen- 
ſäurehaltiges Weißbier, das in früheren Jahre 
hunderten nur in Goslar am Harz mit dem 
Waſſer des dort in die Ocker einmündenden Goſe— 
flüßchens gebraut wurde, jeit längerer Zeit aber 
auch an anderen Orten, namentlich in und um 
Leipzig gebraut wird. Man unterſcheidet ober- 
gärige und umntergärige Goſe; der werbreitetften 
Auf genießt die obergärige fogen. Döllniter Goſe, 
die auf breite langhalſige unverſchloſſene Glas— 
flaſchen abgezogen wird, ſich aber nicht werfenden 
läßt, während die untergärige oder Stöpſel-Goſe 
feft verſchloſſen und verſchickt werden kann. 


Gouda-Käſe, ein ſüdholländiſcher, ziemlich 
weicher Rahmkäſe, der in walzenfürmigen Laiben 
von 5—15 Kilogramm in dem Handel kommt 
und eine fafrangelbe Farbe hat. 


Goujon, Gründling, |. d. 


Gourmand-Ragout. Man bünftet 125 Gr. 
Trüffeln in Butter und ein wenig Fleifch-Glace 
weich, ebenfo etwa 10—20 Champignons in Butter 
und Gitronenfaft; jehs Karpfen-Milche und einige 
Hechtlebern werden in Wafjer mit Salz, Citronen— 
jaft und ein wenig Butter gekocht, 30—4A0 Krebſe 
gekocht und ausgejchält, etwa 3—4 Dutzend Auftern 
aufgebrochen und mit Eitronenfaft beträufelt, 70 Er. 
Sardellen gewäfjert und ausgegrätet, und alles 
nebit 250 Gramm gefochter Pökelzunge in gleich- 
mäßige Würfel zerſchnitten. , Liter kräftige weiße 
Eoulis fiedet man mit etwas Geflügel-Efjenz und 
einer halben Flaſche Champagner auf ftarfem Teuer 
bis zur Hälfte ein, Tegiert die Sauce mit vier bis 
ſechs Eidottern, ſchärft fie mit dem Saft einer 
Citrone ab und ſchüttet fie über die Beftandteile 
des Nagout$, das man im bain-marie wieder 
heiß werden läßt und in einen Butterteig-Nand 
aufgiebt. 


Gourmand-Speife. Eine Blechform wird mit 
Butter ausgeftrichen, der Boden mit in gefchmolzene 
Butter getauchten Semmelfchnitten und friſchem 
oder gebackenem Obſt, geihälten und in Scheiben 
gejchnittenen Aepfeln, in Hälften zerteilten Birnen, 
ausgefernten Pflaumen oder Kirſchen belegt. Man 
kann auch mehrere Sorten Obft in dem abwechſeln— 
den Schichten anbringen; falls mar gebadenes Obit 
nimmt, muß dasjelbe zuwor ziemlich weichgefocht 
und aus der Brühe genommen werden. Auf das 
Obſt kommt eine Lage Dinner Scheibchen von 

Univerfalsterifon der Kochkunft. I. 
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Gramolate, Citronen— 


rohem Schinken, den man mit einem Guß von 
1/, Liter Rahm, ſechs Eiern und drei Eßlöffeln 
voll geriebener Semmel zum Zeil überichlittet, wor— 
auf man eine neue Schicht Semmel, Obft und 
Schinken einfegt, mit der Mifchung übergießt, und 
jo fort, Bis Die Form beinahe gefüllt ift. Oben 
darüber fchüttet man den Reſt des Eierrahms, legt 
Heine Butterftückhen daranf und bäckt die Sheife 
zwei Stunden bei mäßiger Hie, um fie dann in 
der Form, ohne weitere Zuthaten, aufzutragen. 


Goüter, Beiperbrot, Jauſe, Nachmittagskaffee. 


Grafen-Bröthen. 250 Gramm Mandeln und 
70 Gramm Piftazien werben geſchält und geftoßen, 
mit 70 Gramm kleingehacktem Citronat, 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker und fiehen Eidottern vermifcht, 
fleine Häufchen von dem Teig auf ein mit ge 
buttertem Papier belegtes Blech gejetst, mit dem 
Löffel zu länglichen Brötchen geformt, mit Eiweiß 
und Zuder beftrichen und bei gelinder Hitze gebaden. 


Graham-Brot, ſ. Brot, Graham. 


Grammeln, ſ. v. w. Spedariefen, Kleine, in 
der Pfanne gebräunte Speckwürfel, die in Ober- 
öfterreih, Steiermaf und Tirol zu verſchiedenen 
Mehlſpeiſen verwendet werden, namentlich den be= 
liebten Granmmelpogatjcherkn, die auf folgende Weije 
hergeftellt werden. Man badı */, Liter erfaltete 
Grammeln mit dem Wiegemefjer fein, mifcht '/, Kiter 
Mehl Hinzu und verarbeitet beides mit 1 Eidotter, 
1 Eplöffel Weigwein, 1'/, Löffel ſaurem Rahm 
und 10 Gramm in lauer Milch aufgelöfter Preß— 
befe zu einem glatten Zeig. Diefen rollt man 
aus, ſchlägt ihr wie Butterteig dreimal zuſammen, 
treibt ihn. dann nochmals meſſerrückenſtark aus, 
fticht runde Küchel davon aus, laßt dieſelben aufs 
gehen, beftreicht fie mit Eibotter, fchneidet ſie ſtern— 
fürmig ein und bädt fie auf dem Blech im heißen 
Dfen goldgelb. 


Sramolata, Eine Art gefrorener oder halb— 
gefrorener Limonade, welche bejonders in Italien 
jehr üblich ift; man nennt fie Gramolata wegen 
ihres körnigen Zuftandes und richtet die Gefrier— 
büchfen dazu ganz fo ber wie zur Eisbereitung, 
nur daß man um die Hälfte weniger Salpeter 
zu dem die Büchje umgebenden Eis miſcht. Wenn 
man die Maffe in die Büchfe geſchüttet hat, dreht 
man bie Yetstere und löſt mit dem Spatel ftetg 
die am Rande anfrierenden Teile ab; jobald die 
Flüffigkeit beginnt Hümpig zu werden und etiva 
wie jchmelzender Schnee ausfieht, ohne zu ftark 
gefroren zu fein, ſchraubt man den Dedel auf die 
Büchfe, zieht den Zapfen unten aus dem Eiseimer, 
Yäßt die Hälfte des Galzwafjers abfließen und 
umgiebt die Gefrierbüchfe mit Eis und Galpeter 
bis zu dem Moment, wo man die Gramolata 
jerviert. 


Gramolate, Citronen. Man läßt 1 Liter 
vierzehngrädigen Zuder-Sirup mit dev dünn ab— 
geihälten Schale von drei und dem Gaft von 
ichs Citronen eine Stunde lang ziehen, gießt ihn 
dann durch ein Haarfieb und thut ihn in die 
Gefrierbüchfe. 
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Gramolate, Erdbeer: 


Gramolate, Erdbeer /, Kilogramm fehr 
reife Walderdbeeren und 250 Gramm rote Sohannis- 
beeren werden durch ein Haarfieb gerieben, worauf 
man den erhaltenen Saft mit ®/, Liter Zuder- 
Sirup, der bis zum kleinen Faden gekocht ift, 
jowie den Saft von zwei Eitronen wermifcht und 
die Flüffigfeit in die Gefrierbüchſe fchüttet. 


Gramolate, Zohannisbeer:. Marnreibt !/, Kilo- 
gramm rote Johannisbeeren und 250 Gramm Him— 
beeren durch ein Haarfieb, mifcht ®/, Liter Zuders 
Sirup und den Saft von zwei Eitronen hinzu und 
läßt die Gramolate gefrieren. 


Gramolate, Kirjch-. 750 Gramını reife Sauer- 
firichen werben famt ihren Kernen in einem Marmor: 
Mörfer geftogen, in einer Terrine mit °/, Liter 
Zuder-Sirup übergofjen ımd zwei Stunden ftehen 
gelajjen, worauf man das Ganze durch ein Dichtes 
Haarfieb reibt und in die Gefrierbüchfe fchüttet. 


Gramolate, Mandel-. 185 Gramm ſüße und 
60 Gramm bittere Mandeln werben gebrüht, ges 
hält und in einem Marmor-Mörſer geftoßen, 
wobei man von Zeit zu Zeit die Mandeln mit 
etwas friichen Wafjer bejprengt; hierauf verrührt 
man die Mandeln mit 1 Liter vierzehngrädigem 
Zuder-Sirup, läßt denſelben einige Zeit damit 
ziehen, jeiht ihn duch und fügt der Mifchung 
60 Gramm Drangenblütenwafler zu, bevor man 
fie in die Gefrierbüchfe ſchüttet. 


Gramolate, Orangen: Man fehüttet 1 Liter 
vierzehngrädigen Zuder- Sirup in eine Terrine, 
thut die ſehr feinabgefchälte Schale von drei und 
den Saft von vier Orangen hinein, deckt die Terrine 
zu und laßt den Sirup eine Stunde ziehen, fügt 
den Saft von zwei Citronen und einige Tropfen 
Cochenilletinktur bei, feiht das Ganze duch und 
läßt es gefrieren. 


Gramolate, Pfirfich-. Zwölf jehr reife, faftige 
Pfirſichen reibt man durch ein Haarfieb, zerichlägt, 
ſchält und zerbricht die Kerne, legt fie in den Saft, 
läßt denfelben drei Stunden mit 1 Liter Zucker: 
Sirup ziehen, drüdt den Saft von drei Citronen 
hinein, ſeiht alles durch ein Haarfieb und fchüttet 
die. Flüffigfeit in die Gefrierbüchſe. Auf ganz 
gleiche Art ftellt man aus veifen Aprikoſen eine 
Gramolate ber. 


Granate. Eine Art warmer Paftete, welche 
bei dem Anrichten aus der Form auf eine Schüffel 
geftürzt umd mit einer pafjenden Sauce aufs 
‚gegeben wird. 


Granate von Hühnern. Das Bruftfleifch. von 
vier jungen Hühnern wird fauber vom Knochen 
gelöft, abgehäutet und mit feinen Speckſtreifen ge— 
ſpickt; ebenſo löſt man die zarten Fleijchftreifen 
unterhalb der Flügel (filets mignons) ab, fpict 
fie mit nagelförmig zugefchnittenen Trüffeln und 
bereitet aus dem Übrigen Hühnerfleiſch nebft 1/, Kilo— 
gramm Kalbfleiſch, in Milch geweichtem Munde 
brot, einigen Eidottern, Sal und Muskatnuß eine 
Farce. Eine runde, Fuppelartige Form wird fett 
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mit Butter beſtrichen, auf dem Boden mit Krebs— 
ſchwänzen, Pfeffergürkchen Trüffelſcheiben und Zunge 
zierlich bedeckt und an den Seitenwänden mit ben 
geſpickten und mit Salz beſtreuten Hühnerbrüſtchen 
und Filets ausgelegt, worauf man Boden und 
Seitenwand vorfichtig mit einer dichten Schicht 
Farce Überftreicht, die Mitte mit einem Nagout 
von Ochfengaumen, Kalbsmilh, Kalbszungen, Cham: 
pignong, Krebsſchwänzchen, Morcheln und Heinen 
Farceklößchen in dicklich eingelochter Fricaffee-Sauce 
(ſ. d.) ausfiillt, das Ragout mit Farce und einent 
gebutterten Papier bedeckt und die Granate im 
bain-marie bei mäßiger Hitze langſam zwei 
Stunden kochen läßt. Hierauf nimmt man fie 
aus dem Dfen, Yäßt fie einige Minuten ſtehen, 
det eine Schüffel über die Form, kehrt Diefelbe 
raſch um und glafiert die Hühnerfilets rings an 
den Seiten mit einer dicklichen Fleiſchglace von 
Kalbshrühe, garniert den Schüſſelrand mit Blätter 
teig⸗Fleurons und reicht eine Fricaſſee-Sauce noch 
beſonders dazu. 


Granate von Kalbfleiſch. Man bereitet die— 
ſelbe ganz auf die gleiche Art und Weiſe, nur 
daß man anſtatt der Hühnerbrüſte kleine geſpickte 
Fricandeaux aus einer Kalbskeule dazu verwendet. 


Granate von Rindslende oder Wildbret. 
Man ſchneidet 1—1'/, Kilogramm Lende oder 
Fleiſch von Hiriche oder Rehblättern im dünne 
Scheiben, ſpickt dieſelben reichlich, ſtellt eine Farce 
aus Wildfleiſch oder Rindslende her (ſ. Farce) und 
bereitet ein braunes Ragout von Wildbret, Reb— 
huhn, Kalbsmilch, Trüffeln, Champignons u. dergl., 
welches in die Mitte gefüllt wird; im übrigen iſt 
die Verfahrungsweiſe ganz die nämliche wie bei 
der Granate aus weißem Fleiſch. 


Grangen, ſ. v. w. Preißelbeeren. 


Granit. 
Gramolata. 


Granite, körnig gefrorenes Eis von Cham— 
pagner oder Fruchtſaft. 


Gras-double, ſ. v. w. Kaldaunen, ſ. d. 


Graupen 


Halbgefrorene Limonade, ſ. v. w. 


Gratin, au. Speiſen au gratin bereiten oder 


gratinieren heißt ſoviel, al8 Gerichte von Fleiſch— 


farce oder Gemüfe, die oben darauf mit einer 
Schicht geriebener Semmel oder Parmeſankäſe be- 
det find‘, bei guter Oberhige, auch mit Holz- 
toblenfeuer auf dem Deckel jo zu baden, daß fie 
eine bräunliche Krufte belommen. ©. bei beit ver- 
ſchiedenen Fleifch-, Fiſch- und Gemüjegerichten, wie 
Becaffinen-Gratin, Blumenkohl au gratin u. f. w. 


Gratinieren, j, Gratin. 


Graupen, Gerftel, Gräupchen, |. auch Gerfte, 
franz. orge ou froment mond£, engl. peeled 
grain, peeled barley, Die von ihren Hülfen 
befreiten und im bejonderen Graupenmühlen zer— 
Heinerten Körner der Gerfte, des Weizens und 
Buchweizens, welche in Wafjer oder Fleiſchbrühe, 
auch zuweilen in Milch gekocht und als Zuthat 
zu den Suppen oder als breiartiges Gemüſe ges 


a 





Gräupchen-Gemüfe 


noſſen werden. Die feinften Graupen, auch Perl— 
graupen genannt, werden aus Weizen oder Dinkel 
bergejtellt, wogegen die Gerftengraupen bedeutend 
gröber find und einen rauheren Geichmad haben; 
alle Graupenarter geben vermöge ihrer jchleimigen 
Beichaffenheit eine jehr Yeichte, gefunde und nahr- 
bafte Speife. 


Gräupchen-Gemüſe. Zu einem Gericht für 
4—6 Perjonen nimmt man 250—375 Gramm 
feine Gräupchen, quirlt diefelben mit Falten Waffer 
ab, gießt das Wafjer weg und jehüttet die Gräup- 
chen in einen irdenen Topf mit ?/, Liter kochen— 
den Wafjer, zu dem man 70 Gramm frijche Butter 
thut. Dean läßt fie unter häufigem Umrühren 
jo fange langſam kochen, bis fie gehörig aufge 
quollen find, giegt dann 1 Liter Fleijchbrühe hinzu 
und focht fie dantit vollends weich, worauf man 


jie zu Rind- und Hammelfleifh, altem Huhn oder 


gekochten Tauben aufgiebt. Das Gemüje gewinnt 
jehr an Geſchmack, wenn man Selleriefcheiben oder 
Portulak mit darin fochen laßt, auch fan man 
e8 durch Zuthat von Butterflößchen, Spargel, 
Blumenkohl, Morcheln und Krebsbutter bedeutend 
verfeinern. — Ein anderes Berfahren der Zus 
bereitung bejteht darin, die Gräupchen gleich, nach— 
dem fie abgequirlt worden, mit kräftiger Fleiſch— 
brühe langjam weich zu bünften und ſpäter die 
Heingejchnittene Schale einer halben Eitrone hinein- 
zumwerfen; kurz vor dem Anrichten Yegiert man fie 


mit zwei bis drei in etwas Weißwein gerührten 


Eidottern. Große Graupen fpült man erſt in 
faltem Wafjer ab, quellt fie mit Wafjer und Butter 
ztemlich weich aus und gießt dann Rindsbrühe 
oder Brühe von Schinken, geräuchertem Schweine 
fleijch oder Pökelfleiſch zu; zuletzt würzt man fie 
mit gehackter Peterfilie und ift fie zu Rindfleiſch 
oder gepöfeltem Rind- und Schweinefleiih. Zu 
bemerken ift noch, daß man 11%,—2 Stunden auf 
die Zubereitung von Gräupchen-Gemüſe rechnen 
muß, da man biefelben nie über vajches Feuer 
jetsen darf, weil jie leicht anbrennen und nur ſchmack— 
haft jind, wenn ſie ſehr langſam ausquellen; auch) 
joll man fie nie im eifernem Geſchirr kochen, was 


Ihnen eine unappetitlich graue Farbe verleiht. 


Graupen-Grütze als Stärfungsmittel für 
Kranfe. 125 Gramm Perlgraupen werden mit 
faltem Wafjer abgejpült, mit 2 Liter Waſſer und 
einem Stüd ganzem Zimt fo Yange gekocht, bis 
das Wafjer zur 1 Liter eingekocht iſt; dann gieft 
man bie Brühe durch, laßt fie mit einem Eßlöffel 
Zuder und °/, Liter Portwein oder Madeira noch— 
mals aufwallen und giebt fie tajjenweife nach und 
nad zu trinken. 


Graupen-Klößchen. 250 Gramm mittelfeine 
Graupen quellt man mit Waffer und 70 Gramm 
Butter recht weich aus, indem man fie drei Stunden 
unter häufigem Umrühren Yangfam fochen läßt, 


ſchüttet fie dann aus zum Abkühlen, rührt nad) 


und nad) 125 Gramm zerlafjene Butter, vier ganze 
Eier und vier Dotter, zwei Eplöffel geriebene 
Semmel, ein Prife Salz und geriebene Muskatnuß 
jowie 125 Gramm gewajchene Korinthen hinzu und 
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Graupen-⸗Schleim für Kranke 


formt Klößchen aus dem Teig, die man in Ge— 
flügel- oder andere helle Suppen einlegt. 


Gräupchen-Kuchen. Liter Mehl, 70 Gramm 
grobgehackte Mandeln, 125 Gramm heiße, zer— 
lafjene Butter und zwei Eßlöffel Zuder werden 
gut durcheinandergearbeitet, jo daß aus der Maſſe 
lauter ganz feine Kügelchen von der Geftalt der 
Gräupchen werben; dieje ftreut man ſehr dicht auf 
einen fingerdick ausgerollten und mit Eiweiß be— 
ftrichenen Kuchen won Hefenteig und bäckt ihn bet 
mäßiger Hite; wenn der Kirchen aus dem Ofen 
kommt, bejprengt man ihn mit zerlaſſener Butter 
und bejtveut ihn mit Zuder und Zimt. 


Graupen in Milch gekocht. 250 Gramm 
ziemlich feine Graupen quirlt man mit kaltem 
Waſſer ab, gießt das Waſſer weg, ſchüttet 1 Liter 
fochende Milch zu und quellt die Graupen darin 
jehr langſam aus, indem man allmählich noch 
k—°/, Liter Milch nachſchüttet und etwas Galz 
binzufügt. Nach dreiftündigem Kochen richtet man 
die Milh-Graupen am, indem man fie entweber 
mit braumer Butter begießt oder mit Zucker und 
Zimt beftreut. 


Granpen mit gebadenen Pflaumen. Dieies 
in Norddeutſchland und Weftfalen beliebte Gericht 
wird aus jogenannten mittelgroben Graupen be- 
reitet; man focht 250 bis 375 Gramm derjelben 
mit 70 Gramm Butter und wenig Wafjer unter 
öfterem Umrühren und Nachgiegen langſam fehr 
weich und falzt fie in genüigender Weije. Inzwiichen 
focht man zugleich die gleiche Menge, alſo eben- 
falls 250—375 Gramm gute, fauber gewajchene 
gebadene Pflaumen mit Wafjer, ein wenig Zucer, 
ganzem Zimt und Litronenfchale jehr langſam, 
ſchüttet ſie ſamt ihrer Brühe zu den Graupen, ver- 
rührt alles gut durcheinander, läßt es noch einmal 
zufammen auffochen und giebt das Gericht zur ges 
wärmten Braten, kaltem Schinken oder Rauchfleich. 
Häufig begiegt man bei dem Aufgeben die Speiſe 
noch mit brauner Butter und überſtreut fie mit 
etwas Zuder und Zimt. 


Graupen= oder Gerjten-Ritjcher, öfterreichifcher. 
Man nimmt hierzu 1/, Liter große Gerftengraupen 
und '/, Liter weiße, getrocnete Bohnen, kocht die 
erſteren in Fleiſchbrühe, die letzteren in Salzwaſſer 
langſam völlig weich, ſchwitzt einen Eßlöffel Mehl 
und zwei gehackte Zwiebeln in 125 Gramm Butter, 
thut dies zu den Graupen und Bohnen und gießt 
—?/, Liter Fleiihbrühe zu, mit der man die 
Gemüſe und die Mehlſchwitze gehörig verfochen läßt. 
Hierauf ſäuert man die Speiſe mit dem Saft 
einer halben Citrone, richtet ſie an und belegt den 
Ritſcher mit gekochtem Rauchfleiſch oder Wurſt. 


Graupen-Schleim für Kranke. 125 Gramm 
nicht zu feine Graupen werben im bier Liter Waſſer 
jo lange gekocht, bis fie vollig weich, die und weiß 
geworben find; hierauf gießt man die dickſchleimige 
Brühe durch und würzt fie mit geklärtem Zucker 
und etwas Citronenjaft; auch kann man bei dem 
Kochen der Graupen etwas feinabgejchälte Citronen— 
ihale binzuthun und den Schleim dann mit Wein 
vermifchen. Iſt dem Kranken geftattet, den 


24* 


Graupen-Seim 


Graupen⸗Schleim mit Fleiſchbrühe zu teinfen, jo kocht 
man 1/, Liter Graupen mit 2 fiter Bouillon 
langſam weich, ſeiht dieſelben dann durch und 
legiert ſie mit zwei Eidottern; in Oeſterreich giebt 
man bei Abendeſſen oder namentlich bei Tanzgeſell⸗ 
ſchaften ſolchen Graupenjchleim in Taſſen, wobei 
Citronenſcheiben dazu herumgereicht werden, um 
ſich etwas von dem Saft in das Getränk zu thun. 


Graupen-Seim, |. Graupen-Schleim. 


Gräupchen- oder Granpen-Suppe, Zu einer 
Suppe für 5—6 Perjonen nimmt man eine Ober- 
tafje voll Perlgraupen, quirlt diejelben in Falten 
Waſſer ab, ſchüttet fie in °/, Liter ſiedendes Waſſer, 
in dem man 60 Gramm Butter zerkocht hat, und 
läßt ſie darin langſam weichdünſten, bis alles 
Waſſer eingekocht iſt, worauf man 11/,—2 Liter 
Fleiſchbrühe zugießt; man würzt die Suppe zuletzt mit 
etwas gehackter Peterſilie, bisweilen kocht man auch 
etwas würflig geſchnittenen Sellerie mit den Graupen, 
was ihnen einen ſehr kräftigen Geſchmack giebt. 


Graupen-Suppe mit Bechamel. Man ſchwitzt 
2—3 feingehackte Zwiebeln, ein Lorbeerblatt und 
einige Gewürzkörner in 60 Gramm Butter, wobei 
man von Zeit zu Zeit einige Eßlöffel Fleiſchbrühe 
zugießt, bis die Zwiebeln vollſtändig weich ſind; 
dann fügt man einen halben Löffel feines Mehl 
bei, läßt es hellgelb anziehen, füllt °/, Liter. heiße 
Milch auf, werkocht Diefelbe eine kurze Zeit, ftreicht 
fie durch ein Sieb und gießt fie zu dem Graupen, 
von denen man ?/, Liter mit 70 Gramm Butter 
und 1 Liter Waſſer zwei und eine halbe Stunde 
gekocht hat. Außerdem ſchüttet man noch Die nötige 
Menge Fleiihbrühe zu, um die Suppe gehörig zu 
verdünnen, und giebt Diejelbe auf. 


Graupen-Suppe mit Buttermild; auf rhein- 
ländijche Art. Cine Obertajje feine Perlgraupen 
läßt man eine Biertelftunde in °/, Liter fiedendem 
Waſſer kochen, fehüttet dann 21/,—3 Liter Butter- 
milh zur, quellt die Gräupchen darin langſam 
2'/, Stunden aus, thut 80 Gramm gewaichene 
Korinthen, einen big zwei Eßlöffel Zucker und das 
erforderliche Salz hinein, läßt die Suppe noch eine 
Viertelſtunde damit verkochen und richtet ſie an. 


Graupen-Suppe, durchgeſchlagene. Liter 
mittelfeine Graupen werden mit Waſſer und Butter 
zugeſetzt; nachdem ſie darin halbweich gekocht ſind, 
gießt man 3 Liter Bouillon an, quellt die Gräup— 
chen noch vollends aus, ſchlägt die Brühe durch, 
legiert ſie mit drei Eidottern und richtet ſie über 
geröſteten Semmel-Croutons an. 


Graupen-Suppe mit Milch. 125 Gramm 
Perlgraupen werden in Wafjer mit ein wenig 
Butter weichgefocht, worauf man 2"/, Liter ſiedende 
Milch, die mit Zimt und Citronenſchale gewürzt 
iſt, hiuzugießt, etwas Zucker und eine Priſe Salz 
beifügt und das Ganze noch eine Viertelſtunde ver— 
kochen läßt. 


Graupen-Suppe mit Waſſer. Man quellt 
125 Gramm feine Gräupchen in Waſſer und 
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Griblettes 


Butter aus, gießt noch 2—2/, Liter ſiedendes 
Waffer zu, würzt die Suppe mit Sa und ge— 
hacker Peterſilie, und legiert fie mit zwei Eidottern. 


Graupen-Suppe mit Wein. 100—125 Gr. 
feine Perlgraupen Focht man in 1%/, Liter Waſſer 
mit einem nußgroßen Stücdchen Butter weich, gießt 
dann eine Flajche Weißwein zur, fügt Die Schale 
und den Gajt einer halben Eitrone, ein Stüd 
ganzen Zimt, 30—40 Gramm Zuder und 80 ©r. 
gewaſchene Korinthen bet, läßt alles noch eine Viertel⸗ 
ſtunde langſam kochen, nimmt Zimt und Citronen— 
ſchale heraus und Iegiert die Suppe mit brei 
Eidottern. 


Grenade, Granatapfel. 


Grenadin. Heißt in der Küchenfprache jo viel 
wie Heine Fleifhichnitten, die ganz nach Art der 
Fricandeaur zubereitet werben; man macht Grena= 
Ding von Wildbret, Kalbfleiſch und Rindfleiſch. 


Grenadin von Haſen. in oder zwei Haſen— 
rücken werben vom Knochen abgelöft, gehäutet, 
in fchräge Scheiben gejchnitten, geſpickt und in 
einem zugebedten Kafjerol auf einer Unterlage von 
Spechſcheiben, mit Salz, Pfeffer, einem Lorbeer⸗ 
blatt und einer Zwiebel gewürzt, mit etwas ſtarker 
Fleiſchbrühe nebſt einem Glaſe Rheinwein über— 
goſſen, auf mäßigem Feuer und bei ſtarker Ober— 
hitze eine halbe Stunde lang gedämpft und unter 
öfterem Begießen mit der eigenen Sauce glaſiert. 
Man richtet das Grenadin, mit glaſierten Kaſtanien 
verziert, in einem Reisrand an und giebt ſpaniſche 
Sauce dazu. 


Grenadin von Rindfleiſch. 1 —2 Kilo— 
gramm Rindslende werden in fingerſtarke Scheiben 
geſchnitten, mit feinen Speckſtreifen geſpickt, in '/, 
Liter Kraftbrühe und einem reichlichen Weinglaſe 
Madeira weichgedämpft, bei dem Anrichten mit 
Fleiſch⸗Glace überzogen und mit gebratenen Kar— 
töffelchen, Kaſtanien, Carotten oder Champignons 
garniert, während man die mit einer Mehlſchwitze 
verdickte Sauce mit etwas Citronenſaft abgeſchärft 
und nach Belieben mit einigen zerſ — Trüffeln 


verfeinert hat. 


Grenouille, Froſch, ſ. d. 


Greyerzer oder Gruyeres-Käſe, ein fetter, 
im Kanton Freiburg bereiteter Schweizerfäfe, ber 
dem Emmenthaler ähnelt, aber noch weit milder 
und zarter im Geſchmack ift, jedoch feltener nach 
Deutjchland kommt. 


Griblettes. In der Küchenfprache verfteht man 
unter diefer Bezeichnung geſpickte Schnitten von 
frischem Kalb=, Schweine oder Hammelfleifch, welche 
man auf dem Roft brät und wie Cotelettei jerviert, 
meift als Beilagen zu Gemüfe Auch aus Fleijch- 
farce von Kalbfleiih, Schweinefleiih, Wild oder 
Geflügel (auf '/, Kilogramm Fleiih 250 Gramm 
Sped, zwei in Milch geweichte Mundbrote, ein 
Ei und drei Eidotter, etwas Pfeffer und Salz ge 
rechnet) bereitet man Griblettes in länglich-vier— 


Grid 


eciger Form, wendet bieje in Et und Semmel 
um, bäckt fie in Butter hellbräunlich und beträufelt 
fie dann mit Citronenfaft. 


Grid. Zur Herftellung diefes im der Schweiz, 
im Elſaß und in Schwaben üblichen Gerichts 
nimmt man das Herz, die Lunge, die Leber, Nieren, 
Milz und die Füße von einem frifchgeichlachteten 
Kalb, wäjcht alles fauber ab und ſchneidet e8 in 
ziemlich große Stüde. Nun exhitt man 125 Or. 
Butter, röftet 2—3 Eßlöffel Mehl darin hellbraun, , 
gießt ein Glas Wein und /,—?/, Liter fochendes 
Waffer zu, werfocht die Sauce gut, legt die Stücke 
vom Herz, der Lunge, der Milz und den Füßen 
hinein, würzt mit Salz, Pfeffer, Musfatnuß und 
Citronenjchale, dämpft alles eine Stunde feft zu— 
gedeckt, fügt hierauf noch die Leber und die Niere 
binzu, läßt das Gericht noch eine Biertelftunde 
kochen, thut ein Stückchen frifche Yutter an die 
Sauce und giebt auf. 


Gries, franz. semoule, gruau, engl. semo- 
lina, groats. &robgemahlene und von Mehl 
und Kleie befreite Getreideförner nennt man Gries 
und man bereitet denjelben am vorzüglichſten 
aus gutem Weizen, ebenjo aus Reis, Buchweizen 
und Mais; er wird zur Herftellung won Suppen, 
Brei und Mehlipeijen benützt, ift außerordentlich 
leicht verbaulich, dabei auch nahrhaft und findet 
deswegen in der Krankenküche vielfache Anwendung. 
Gewöhnlich verſteht man unter der Bezeichnung 
Gries nur Weizengries, den man auf befonderen 
Mahlwerken jcehrotet und am feinften und beſten 
aus Defterreih unter dem Namen Wiener Gries 
erhält; der aus Buchweizen bereitete Gries wird 
mehr Heidegrie8 oder Heidegrüße genannt, ber 
Maisgriesg und Neisgries find in Deutjchland 
jeltener, werden dagegen in Italien in Menge 
fabriziert umd zur Bereitung der Polenta verivendet. 
Guter Gries muß troden, möglichft friich und von 
gleihmäßiger Körnung fein; er duf nur an jehr 
trodenen Orten und nicht zu lange aufbewahrt 
werden, da er ſehr Teicht einen dumpfigen, bitter 
lihen Geihmad annimmt. 


Gries-Auflauf. In einem Kafferol fett man 
3/, Liter Milch mit 90 Gramm Butter zum Feuer; 
jobald die Milh Focht, rührt man 200 Gramm 
feinen Gries hinein, quellt denjelben umter fortge- 
ſetztem Umrühren zu einem fteifen Brei aus, der 
fi) vom Kafjerol ablöft, und jchüttet ihn dann 
zum Erkalten in eine Schüfjel. Hierauf reibt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nad) und 
nach acht bis zehn Eidotter, den Griesbret und 
125 Gramm Zucder nebft der abgeriebenen Schale 
einer Citrone oder etwas Banillezuder Hinzu, zieht 
den Schnee der Eiweiße darunter und bäckt den 
Sg drei Biertelftunden im einer gebutterten 

or. 


Gries-Auflanf, Wiener. Der Gries wird auf 
diejelbe Art in °/, Liter Milch mit 90 Gramm 
Butter did ausgequellt, nach dem Erkalten mit 
125 Gramm jehaumig gerührter Butter, zwölf Ei- 
dottern, 135 Gramm Zuder, auf dem man zuvor 
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die Schale einer Eitrone abgerteben, und dem Schnee 
der zwölf Eiweiße wermifcht. Man füllt eine zwei 
Finger hohe Schicht von der Mafje im eine butter- 
bejtrichene Form, beftreicht die Griesichicht mit Obft- 
Marmelade, legt eine neue Lage von Gries und 
Obſt-Marmelade ein und fährt damit fort, bis Die 
Form zu drei Vierteln gefüllt ift, worauf man bei 
Auflauf drei Viertelftunden baden läßt. 


Gries-Beignets, j. Beignets. 
Gries-Blini, |. Blini. 
Gries-Flammeri, ſ. Flammeri. 


Gries-Fleckel. 125 Gramm Gries werden in 
etwas Butter gelblich geröftet, mit '/, Liter heißer 
Milch aufgefüllt, mit einer Prife Salz gewürzt, zu— 
gedeckt und fo etwa eine halbe Stunde in eine lauwarme 
Ofenröhre geftellt, wobei der Gries langſam ge— 
börig aufquillt. Inzwiſchen bereitet man einen dünn 
ausgerollten Nubdelteig aus zwei Eier, jchneidet 
ihn nach dem Trodnen in Heine, viereckige Fleckchen, 
kocht dieſelben in geſalzenem Waſſer einmal auf, 
läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, vermiſcht ſie mit 
dem Gries, ſowie etwas Zucker und Zimt, füllt 
das Ganze in eine butterbeſtrichene Form, bäckt es 
bei mäßiger Hitze hellbraun und giebt es zu ge— 
dämpftem Obſt oder gekochtem Backobſt. 


Gries, gebackener. 250 Gramm Gries wer— 
den in 1%/, Liter friſcher Milch ausgequellt und 
zum Abkühlen ausgefchüttet; hierauf rührt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, thut allmählich 
ſechs Eidotter, 90 Gramm Zuder, die abgertebene 
Schale einer Citrone, 40 Gramm gejtoßene ſüße 
und 6—8 bittere Mandeln nebſt einen Kaffeelöffel 
voll Salz hinzu, zulett den Griesbrei und den 
Schnee der ſechs Eiweiße, füllt die Mafje in eine 
gebutterte Form und bädt fie 1'/, Stunden bei 
mäßiger Ofenhite. 


Gried-Klöße von rohem Gries, Man rührt 
80 Gramm Butter zu Schaum, fügt nad umd 
nah vier Eier, 125 Gramm feinen Gries, eine 
Prije geftoßene Musfatblüte, Salz und 2—3 Eß— 
Löffel Wafjer hinzu, laßt den Teig eine Stunde 
lang ftehen und formt dann entweder mit der Hand 
mäßig große, runde Klöße mit Hilfe won etwas 
Mehl, oder jticht deren mit dem in ſiedendes Waſſer 
getauchten Löffel ab, die man in ein großes Kaſ— 
ferol mit mindejtens 3 Liter ftark wallendem Waſſer 
einlegt und faft eine Stunde kochen läßt, ohne das 
Kafjerol zuzudeden und indem man die Klöße mit 
dem Niührlöffel öfters ummendet. Bei dem Ahr 
richten beftreut man fie mit geriebener, in Butter 
geröfteter Semmel, übergießt fie mit brauner Butter 
oder giebt fie zu Backobſt, auch zu Braten oder 
Schinken, zu Ragouts oder anderen Saucengerichten. 
Sind die Klöße Hein, wie man jie zu Nagouts 
zu machen pflegt, jo bebirfen fie natürlich kaum 
einer halben Stunde zum Garwerden. 


Gries-Klöße von abgebranntem Gries. ?/, Liter 
Milch wird mit 70 Gramm Butter, einem Eplöffel 
Zuder, einer Prife Salz und der abgeriebenen Schale 


Gries-Klöße, gebadene 


einer Citrone zum Kochen gebracht, 125 Gramm 
feiner Gries hineingerührt und zu einem fteifen Brei 
abgebrannt. Sobald derjelbe ausgekühlt ift, mijcht 
man ein ganzes Ei und zwei Eidotter nebft etwas 
geriebener Muskatnuß hinzu und formt mit Hilfe 
von Mehl eigroße Klöße daraus, die man 10—12 
Minuten in 3 Liter abgerahmter Milch oder Waſſer 
focht und dann entweder mit einer Obſt- - oder 
Banillen-Sauce oder mit braumer Butter zu Falten 
Schinken und Pöfelfleiih aufgiebt. — Auf ein— 
fachere Weije verführt man, indem man Liter 
Milch mit einer Prife Salz und 60 Gramm Butter 
zum Kochen bringt, 125—160 Gramm Gries hinein= 
rührt und denfelben unter beftandigem Umrühren 
jo Yange kochen läßt, bis der die Brei fih vom 
Kafjerol ablöft. Dann jehüttet man ihn aus, ver— 
mijcht ihn nach dem. Erfalten mit zwei Eiern und 
ein wenig geriebener Muskatnuß, formt ihn mit 
etwas Mehl zu runden. oder länglichen Klößen, 
focht fie in Salzwafler gar und giebt fie zu Bad- 
obſt, Braten, Schinken oder mit brauner Butter 
zu Tiſch. — Noch anders ift folgendes Nezept: 
In 1 Liter mit 100 Gramm Butter und etwas 
Salz verfochter Milch rührt man 250 Gramm Gries 
ein, jest das Ummwühren über dem Feuer fort, bis 
der Brei fih von dem Kaſſerol ablöft, wermifcht 
die Mafje nach dem Auskühlen mit 4—5 Eiern, 
einer Priſe Muskatnuß und noch ein wenig Galz 
und jet mit einem in ſiedendes Wafjer getauchten 
Löffel die Klöße in das kochende Salzwaſſer oder 
kleine Klößchen in die Bouillon ein. 


Gries-Klöße, gebarfene. Ein veichliches Liter 
Milch wird nebft 125 Gramm Butter zum Kochen 
gebracht, worauf man 250 Gramm feinen Gries 
damit verrührt, bis fich der Brei vom Kafferol ab- 
löſt; man fährt dann noch eine Weile mit dem 
Nühren fort, ſchüttet den Gries zum Abkühlen aus, 
vermengt ihn nach dem Erkalten mit fechs bis acht 
ganzen Eiern, etwas Salz und der auf Zucker ab- 
geriebenen Schale einer Eitrone.und fticht von dem 
Teige eigroße Klöße ab, Die man länglichrund formt, 
in geriebener Semmel umwendet, in Butter oder 
Ausbacefett goldbraun bäckt und mit Zuder und 
Zimt beftreut. Man giebt fie als Mehlſpeiſe mit 
einer Obſt- oder Wein-Sauce zu Tiſch. 


Gries-Klößchen in Die Suppe. Man bringt 
1/, Liter Milch mit 60 Gramm Butter zum Sieben, 


quellt eine halbe Obertafje feinen Gries unter forte 


geſetztem Umrühren eine Viertelftunde darin aus, 
läßt ihn exrfalten, wermifcht ihn mit drei ganzen 
Eiern und fticht mit einem Kaffeelöffel Klößchen 
davon ab, die man mit einem im ſiedendes Waſſer 
getauchten Mefjer glättet und zehn Minuten in 
Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer kochen läßt. 


Gries-Klößchen von rohem Gries. 60 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, thut zwei Eier, 
60 Gramm ſehr feinen Gries, etwas Salz und 
Muskatnuß dazu, läßt die Maſſe wenigſtens zwei 
Stunden oder noch beſſer über Nacht im Kühlen 
ſtehen und macht dann runde, nußgroße Klößchen 
davon, die man eine knappe Viertelſtunde in Bouillon 
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Gries⸗Kuchen 


oder Salzwaſſer ſiedet und ſofort mit der Suppe 
aufgiebt, da fie bei längerem Stehen leicht zer— 
fallen. * 


Gries-Kloß, großer. Man ſchüttet Liter 
feinen Gries in eine Schüſſel, übergießt ihn mit 
1 Liter fiedender Milch, rührt nach dem Erkalten 
der Milch jechs Eier, zwei in Würfel gefchnittene 
und in Butter geröſtete Semmeln oder Mumdbrote, 
jowie etwas Salz und Musfatnuß hinzu, bindet 


‚alles locker in eine mit Butter beftrichene, feſt zu— 


geſchnürte Serviette ein, hängt diefe in einen Topf 
mit fiedendem Salzwaſſer, laßt den Kloß eine 
Stunde darin kochen und jerviert ihn zu Braten 
oder gedämpftem Obſt. 


Gries-Knödel, ſ. Gries-Klöße. 


Gries-Koch mit Chocolade. 125 Gramm 
Gries werben in °/, Liter Milch zu einen dicken 
Brei ausgequellt und zum Auskühlen in eine Schüffel 
gejchüttet; hierauf rührt man 125 Gramm Butter 
jhaumig, mifcht wier big fechs Eidotter, 70 Gramm 
Zuder und den ausgefühlten Griesbrei hinzu und 
zieht dei feitgefchlagenen Schnee der Eiweiße dar— 
unter, teilt die Mafje im zwei Hälften und ver— 
rührt die eine davon mit 70 Gramm geriebener 
Banille-Chocolade. Dann legt man in eine mit 
Butter ausgeftrichene Form eine Schicht von ber 
weißen Griesmaffe, darauf eine Schicht mit Choco- 
lade vermifchten Gries und wiederholt Dies noch— 
mals, ftreut obenauf wiel Zuder und in Streifen 
geſchnittene gejchälte Mandeln, ftellt die Form auf 
einen Dreifuß in den mäßig heißen Dfen und bädt 
den Koch beinahe eine Stunde. — 


Gries-Kränze, gebackene. 250 Gramm feinen 
Gries focht man in 1/, Liter Milch zu einem jehr 
dien Brei, läßt ihn etwas auskühlen, verrührt 
ihn mit 70 Gramm Butter, acht Eidottern und 
ein wenig Salz, rollt den Teig auf einem dicht 
mit geriebener Semmel beftreuten Brett zu finger- 
diden, etwa 16 entimeter langen Würftchen, die 
man an den Enden zufammendrüct und zu Kränzen 
formt, in heißer Butter Yangjam auf beiden Seiten 
ausbäkt und mit Zuder und Zimt beftreut 


ſerviert. 


Gries-Krapfel. Der Gries wird wie gewöhn— 
lich in Milch mit einem Stückchen Butter und 
einem Eßlöffel Zucker zu einem ſehr dicken Brei 
gekocht, den man zum Erkalten fingerdick auf ein 
weißes Blech ſtreicht; man ſticht den ſteifen Brei 
dann mit beliebig geformten Ausſtechern von dem 
Blech ab, erwärmt das Blech, um die Krapfel ab— 
löſen zu können, bäckt ſie in Schmalz und beſtreut 
ſie mit Vanillezucker oder ſerviert ſie als Mehlſpeiſe 
mit einer beliebigen Crèͤne. Auch kann man den 
ausgequellten Gries mit Krebsbutter und Eiern 
verrühren, Krapfel davon ausſtechen, dieſelben in 
Ei und Semmel umkehren und in Schmelzbutter 
backen. 


Gries-Kuchen. Aus einem Hefenteig von 
1/, Kilogramm Mehl, 30 Gramm Hefe, , Liter 
Milch, 250 Gramm zerlafjener Butter, 60 Gramm 


j 


BR 
il 
1 


Zuder und drei Eidottern, was man fehr gut 
durcheinandergefnetet hat, treibt man einen Kuchen 
aus, berändert ihn mit dem Daumen und Zeige 
finger, fticht ihr mehrmals mit einer Gabel, läßt 
ihn noch zehn Minuten am warmen Ofen auf 
gehen, beftreicht ihn mit Butter und mit Kilo— 
gramm feinem Gries, der mit 250 Gramm heißer 
Butter vermifcht einige Stunden im Kühlen ge= 
ftanden hat und vor dem Aufftreichen etwas er— 
wärnt worden ift, fiebt eine dichte Schicht Zuder 
und Zimt darüber und badt ven Kuchen in einem 
gut durchheizten Ofen. Auch kann man zu dem 
Gries, bevor man ihn auf den Kuchen bringt, 
250 Gramm geftoßene füße Mandeln mengen und 
erft nah dem Baden Zuder und Zimt darüber: 
ftreuen. 


Grieg-Küchel, In h Liter Rahm oder Milch 
mit 40 Gramm Butter läßt man 90—100 Gramm 
feinen Gries ausquellen, verrührt venfelben hierauf 
mit 30 Gramm Zuder, drei bis vier Eibottern, 
einer Priſe Salz und der abgeriebenen Schale einer 
halben Eitrone, auch nach Belieben 30 Gramm ges 
ſtoßenen füßen und einigen bitteren Mandeln, ftreicht 
den Brei auf ein mit geriebener Semmel über- 
ftreutes Brett, fticht mit einem Weinglafe oder einer 
Form Keine runde Kuchen aus, kehrt fie in Et und 
Semmel und bädt fie auf beiden Seiten in heißem 
Schmalz, worauf man fie mit einer Obft- oder 
Wein-Sauce aufgiebt. 


Gries: Mehlipeife mit Aepfeln. In 1 Liter 
Mich mit 80 Gramm Butter quellt man 200 
Gramm feinen Gries aus, verrührt ihn nach dem 
Abkühlen mit 8S—10 Eidottern, 125 Gramm Zuder, 
der abgeriebenen Schale einer halben Eitrone und 
dem fteifen Schnee der Eiweiße. Eine Form, 
die gut mit Butter beftrichen ift, wird auf dem 
Boden mit halbgar gedämpften, gefchälten und 
vom Kernhaus befreiten Borsdorfer Aepfeln, bie 
man mit DObft-Gelde oder Marmelade gefüllt hat, 
dicht belegt, dann fchüttet man die Griesmafje 
darüber, beftreut fie oben mit Zuder und Zimt 
und bädt die Speife langſam eine Stunde Yang. 


Gries-Mehlſpeiſe mit Apfelfinen. Den nad) 
obiger Vorſchrift ausgequellten Gries vermifcht man 
mit der auf Zucker abgeriebenen Schale von zwei 
Apfelfinen, füllt ihn in die gebutterte Form, belegt 
ihn dann mit Apfelfinenjcheiben, die man dicht mit 
Zuder überftreut, und bädt ihn eine Stunde fang. 


Gries-Mehlſpeiſe mit Chocolade, ſ. auch 
Gries-Koch mit Chocolade Die in 1 Liter Milch 
und 80 Gramm Butter ausgequellten 200 Gramm 
Gries vermengt man nach dem Abkühlen mit 200 
Gramm geriebener Banille-Chocolade, acht Eiern 
und 80 Gramm Zuder nebft dem Schnee der 
acht Eiweiße und bäckt die Speife eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Gried: Mehlipeife mit Käſe. 125 Gramm 
feiner Gries werden in Y, Liter Bouillon, eben= 
joviel Rahm und 80 Gramm Butter zu einem 
fteifen Brei gekocht, den man nach dem Ausfühlen 


Gries-Küchel 


— 
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mit jehs Eibottern, 90 Gramm geriebenem Parme— 
fanfafe, etwas Salz, Muskatnuß und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermifcht, im eine mit Butter be— 
ftrichene und mit Semmel ausgeftreute Form füllt 
und eine Stunde im Wafjerbade kochen läßt. Hier- 
auf ſtürzt man die Speife auf eine Schüfjel und 
giebt fie zu kaltem Schinken, gedämpfter Aindslende, 
Fricandeau oder Boeuf à la mode. 


Gries-Mehlſpeiſe mit Mandeln und Roſinen. 
Zu 250 Gramm in 1'/, Liter Milch und 90 Gr. 
Butter zu dickem Brei gefochten Gries mifcht man 
acht Eidotter, 180 Gramm Zuder, etwas Salz, 
125 Gramm füße und 10 Gramm bittere gejchälte 
und geriebene oder geftoßene Mandeln und 125 
Granım gewafchene Sultanvofinen ſowie den Schnee 
der Eimweiße, bäckt die Speife eine Stunde in einer 
gebutterten Form und jerbiert fie mit einer Himbeer— 
oder Wein-Sauce. 


Grie3-:Mehlipeife mit Maraschino. Nachdem 
man 250 Gramm Gries in 1'/, Liter Milch zu 
Brei verkocht hat, rührt man 250 Gramm Butter 
zu Schaum, thut nah und nach. acht Eibotter, 
den Öriesbrei, 120 Gramm Zuder, zwei Liqueurgläfer 
vol Marashing und den Schnee der acht Ei- 
weiße Hinzu, bäckt die Speife bei mäßiger Hitze 
eine Stunde, glafiert ‘fie mit Zuder und einer 
dariiber gehaltenen glühenden Schaufel und giebt 
eine Maraschino= oder Rahm-Sauce dazır. 


Gries-Mehlipeife mit Vanille, 250 Gramm 
Gries quellt man fehr Yangjam im 1'/, Liter Milch 
mit 90 Gramm Butter und einer halben, klein— 
gejchnittenen Schote Vanille aus, Tieft nach dem 
Erkalten des Breies die ausgefochten Vanilleſtückchen 
heraus, thut acht Eidotter, 160 Gramm Zuder, 
eine Prije Salz und den Eiweißjchnee Hinzu und 
bäckt die Speife eine Stunde Yang; man giebt eine 
BanilleeWeinjauce dazu. 


Gries-Mus oder Brei, 200 Gramın feiner 
Gries werben in Liter Falte Milch oder Rahm 
eingequixtt, dann gießt man. noch 1 Liter fiedende 
Milch unter fortgefetem Quirlen hinzu und kocht 
den Gries bei. gelinder Hite langſam zu einem 
nicht zu fteifen Brei, den man mit einem Kaffees 
Yöffel voll Salz und einem nußgroßen Stückchen 
Butter würzt; nad) Gefallen kann man aud 30 
Gramm gejtoßene jüße Mandeln mitkochen laſſen. 
Das Mus wird entweder nur mit Zuder und Zimt 
beſtreut oder außerdem noch mit gebräunter Butter 
übergofjen. | 


Gries-Mus mit Wein. 250 Gramm Gries 
quirlt man in */, Liter kaltes Waſſer, ſchüttet dann 
unter fortgefettem Umrühren das Wajjer mit dem 
Gries zu 1 Liter fochendem Waſſer, das mar mit 
40 Gr. Butter, 125 Gr. Zuder, einem Stüd ganzem 
Zimt und etwas Citronenfchale Bis zum Sieden 
gebracht hat, und läßt alles unter häufigen Auf 
quirfen eine halbe Stunde langſam weiter kochen. 
Dann fügt man das nötige Salz bei, gießt '/, Liter 
Weißwein zu, laßt den Brei damit einigemal aufs 
wallen und betreut ihn beim Anrichten mit Zuder 
und Zimt. 


Gric8-Noden 


Gries-Nocken. Man rührt 90 Gramm Butter 
zu Schaum, mijcht nach und nad) zwei ganze Eier, 
zwei Eflöffel voll laues Waffer, 125 Gr. Gries, 
eine Priſe Salz und eine Mefjeripitse voll geriebene 
Muskatnuß hinzu, läßt dein Teig drei Biertelftunden 
ftehen, taucht einen großen Kaffeelöffel in fiedendes 
Salzwafjer oder in Bouillon, ftiht damit Die 
Nocken ab, hält den Löffel in das fochende Waſſer 
oder die Fleiſchbrühe, big die Nocken von jelbft ab— 
fallen, und laßt fie jo eine reichliche Viertelſtunde 
fochen. Am beten thut man, fie in Salzwafjer 
gar zu kochen und dann erſt in die Suppe ein- 
zulegen. 


Gries-Nocken, gebackene. 1 Liter Milch wird 
mit 70 Gramm Butter, 40 Gramm Zuder und 
einem Stüf ganzem Zimt zum Kochen gebracht; 
hierauf rührt man 250 Gramm Gries hinein, 
verkocht ihn zu einem fteifen Brei, laßt ihn aus— 
fühlen und vwermifcht ihn mit vier ganzen Eiern 
und vier Dottern. Bon diefer Mafje ftiht man 
Nocken ab, läßt fie in heiße Schmelzbutter fallen, 
bäckt fie auf beiden Geiten dunfelgelb, nimmt fie 
heraus, bejtreut fie nach dem Abtropfen mit Zuder 
und Zimt und giebt fie mit einer Srucht-Sauce auf. 


Gries-Nocken in Milch. In 1 Liter Milch laßt 
man 125 Gramm Zuder, ein Stüd Zimt und 
eine Priſe Salz auffochen, rührt 250 Gr. feinen 
Gries hinein und quellt ihn zu einem fteifen Brei 
aus, dem man, nachdem ex ziemlich ausgekühlt ift, 
mit 70 Gramm Butter, zwei ganzen Eiern und 
vier Dottern vermiſcht. Inzwiſchen jchlittet mar 
ein knappes Liter Rahm oder Milch in ein flaches 
Kaſſerol, thut 70 Gramm Butter und 70 Gramm 
Zuder hinzu, legt mit einem in die fochende Milch 
getauchten Löffel die Nocen nebeneinander in die 
jelbe ein, ftellt das Kafjerol auf einen Dreifuß über 
gelindes Kohlenfeuer und belegt auch den Deckel 
mit glühenden Holzkohlen, bis die Nocden oben und 
unten lichtbraun gebaden find, worauf man fie 
mit einer Vanille oder Zimt-Sauce aufgiebt. 


Gries-Nocken mit Chocolade. Mar bereitet 
fie ganz wie die eben bejchriebenen, bejtreut fie bei 
dem Anrichten mit geriebener Chocolade und giebt 
eine Chocoladen-Sauce dazu. 


Gries: Pfanzel. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerieben und mit vier Eiern, 250 Gr. 
Gries und vier Löffeln Rahm verührt, worauf 
man die Mafje fingerhoch in eine viereckige, nied- 
ige Blechform mit einem Nand, welche gut mit 
Butter beftrichen ift, einfüllt, glattftreicht und in 
einem nur noch lauwarmen Ofen auf dem Dreifuß 
langfam baden läßt. Dann ftürzt man das 
Pfanzel aus, jchneidet e8 in zollgroße Würfel und 
focht jie eine Viertelſtunde in Salzwajjer oder 
Bouillon, um fie dann in die Suppe einzulegen, 
oder man kocht fie in Milch und giebt fie mit einer 
fügen Sauce zu Tiſch. 


Gried-Plattenmiesti, Schweizer. In ?/, Liter 
jüßem, fettem Rahm, den man zun Kochen ge= 
bracht hat, rührt man 180—200 Gramm feinen 
Gries ein, fügt eime reichliche Priie Salz hinzu 
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Gries-Pudding mit Kaftanien 


und kocht davon einen nicht zur fteifen Brei; dann 
beftreicht man eine Gteingut= oder Vorzellanfchüfiel 
(Platte), welche die Hitze verträgt, mit frijcher Butter, 
jhüttet den Griesbrei darauf, ebnet die Oberfläche 
gut mit einem Löffel, überftreut fie mit kleinge— 
jchnittenem Citronat und gießt 125 Gramm zu 
Karamel gebrannten Zuder, den man mit ein 
wenig Wafjer aufgefocht hat, darüber bin. Hierauf 
ftellt man die Schüffel auf einen ftarken Ziegel- 
ftein in den Ofen; falls derfelbe nicht genug Ober- 
bite hat, bedeckt man die Schüfjel mit einem Dedel, 
der mit glühenden Kohlen belegt wird, bis Das 
Müesli zu kochen beginnt und oben darauf ziemlich 
braum glafiert ift, wonach man e8 gleich in der— 
jelben Schüffel, worin e8 bereitet worden, auf den 
Tiſch bringt. 


Gries- Pudding. In 1 Liter Milch, welche 
man mit 125 Gramm Butter zum Kochen gebracht, 
quirlt man 375 Gramm feinen Gries ein und 
focht denfelben unter beſtändigem Umrühren zu einem 
dicken Brei, bis ex fich vom Kaſſerol ablöft, worauf 
man ihn ausſchüttet. Nachdem die Maſſe ziemlich 
ausgefühlt ift, wermifcht man fie mit einer Prije 
Salz, 125 Gramm Zuder, acht Eidottern, ber 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone und 
ſechs bis acht feingeftogenen bitteren Mandeln nebft 
dem Schnee der Eiweiße, kocht den Pudding in 
einer gutgebutterten Yorm 11/,—2 Stunden im 
Wafjerbade und ferviert ihn mit einer Weitz, 
Milch- oder Frucht-Sauce. 


Gries-Pudding, bunter, ſ. Almaviva oder auch 
Figaro-Mehlſpeiſe. 


Gries-Pudding mit Croͤme. Mar bereitet 
einen Griesbrei von °/, Liter Milh und 170 Gr. 
Gries, mischt während des Kochens 70 Gramm 
Butter, 70 Gramm Zuder und eine Priſe Salz 
hinzu, fehüttet den Brei dann aus und läßt ihn 
erfalten. Inzwiſchen verrührt man Liter ſüßen 
Rahm, 40 Gramm Butter, 40 Gramm Zucker, 
vier Eidotter, 45 Gramm feines Mehl und eine 
Priſe Salz über dem Feuer zur einer bicklichen 
Creme, welche man Halb ausgekühlt unter den 
Griesbrei mengt, ebenfo thut man drei Eidotter, 
ſechs bis acht ſüße und vier bittere kleingebröckelte 
Mafronen und den Schnee von ſieben Eiweißen 
binzu, füllt alles in eine gebutterte Form, freut 
Zuder und gehadte Mandeln oben darauf und 
bädt den Pudding eine Stunde in einer gleich- 
mäßig bdurchheizten Röhre. 


Gries-Pudding mit Kaftanien. 1 Liter Milch 
bringt man mit 90 Gramm Butter, 90 Gramm 
Zuder, einem Stück ganzem Zimt und etwas fein= 
abgejhälter Eitronenjchale zum Kochen, rührt 200 
Gramm Gries hinein und werfocht den Brei jo 
lange, bis ex ſich vom Geſchirr ablöft. Nach dem 
Erkalten mifcht man acht Eidotter und 180 Gr. 
weichgefochte, gejchälte und geftoßene oder klein— 
gehacdte Kaſtanien nebft etwas Salz und dem 
Schnee der acht Eiweiße darunter, kocht ben 
Pudding zwei Stunden im Wafjerbade umd giebt 
eine Wein, Maraschino= oder Frucht-Sauce dazu. 
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Gries⸗Schmarrn 


Gries-⸗Schmarrn. 200 Gramm Gries werben 
in °/, Liter fiedende Milch eingequirlt und mit der— 
jelben zu einem dicken Brei verkocht; wen berjelbe 
ausgefühlt ift, rührt man 125 Gramm Butter zu 
Schaum, thut den Griesbrei hinzu, jchlägt nach 
und nach fechs bis acht Eier hinein, jalzt Die Mafje 
ein wenig, fchüttet fie im ein Kafjerol oder bejjer 
einen flachen Ziegel mit 60 Gramm zerlajjener 
Butter, det den Tiegel zu, laßt den Schmarrn 
auf der ımteren Seite hellbraun baden und wendet 
ihn nach und nad um, worauf man ihn mit der 
Schaufel oder zwei Gabeln in Stücke zerreißt wie 
jeden anderen Schmaren, mit Zuder und Zimt 
beftreut und aufgiebt. 


Gries- Schnitten. 1 Liter Milch wird mit 
80 Gramm Butter, zwei Eßlöffeln Zuder, einer 
Meſſerſpitze Salz, einem Stüd Zimt und der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
einmal aufgefocht, mit 200 Gramm Gries vers 
rührt und zu einem dicken Brei gekocht, den man 
noch heiß mit zwei bis drei Eidottern vermifcht 
und fingerdid auf flache, mit Mehl beftäubte 
Schüfjeln ftreiht. Nach dem Erkalten fchneidet 
man den Brei in Yänglichevieredige Schnitten, die 
man mit etwas Mehl beftäubt, im geichlagenen, 
mit Zuder verfühten Eiern umwendet, mit ges 
riebener Semmel überftreut, auf beiden Seiten in 
Butter gelbbraun bäckt und mit Zuder und Zimt 
beftreut. 


Grieg-Strudel, Nachdem man einen Strubel- 
teig bereitet und fehr fein ausgezogen hat (liber 
Strudelteig j. Näheres bei Apfel-Strudel, Choco- 
laden-Strudel, Strudel), ftellt man die Fülle her, 
indem man 125 Gramm Butter mit jechs Ei— 
bottern jehr ſchaumig abtreibt, 1/, Liter fügen Rahm, 
250 Gramm Gries, eine reichlihe Prije Salz, die 
abgeriebene Schale einer Eitrone, 70 Gramm Zucker 
und den Schnee der jechs Eiweiße hinzuthut, das 
Ganze über den Strudelteig ftreicht, letzteren Teicht 
zuſammenrollt und jchnedenförmig ineinanderlegt. 
Man kann den Strudel in einer butterbeftrichenen 
Strudelpfanne mit etwas am der Geite hinzu— 
gegoffenem Rahm baden oder ihr mit ſüßem Rahm 
überftreichen und auf einen gebutterten Blech in 
den Dfen ftellen. Bet dem Anrichten giebt mar 
eine Rahm-Sauce mit Vanille, Mandeln, Karamel 
oder dergl. dazu. 


Gries-Suppe. Auf 1 Liter Fleiichhrühe oder 
Waſſer rechnet man 60 Gramm oder eine reich 
Yiche halbe Obertaſſe Gries, den man in die fochende 
Flüffigkeit einquiclt und unter üfterem Umrühren 
eine Viertelftunde ausquellen läßt. Bor dem An— 
richten zieht man die Suppe mit einem Cibotter 
ab und reibt ein wenig Muskatnuß dariiber; kocht 
man den Gries in Wafjer, jo fügt man 70 bis 
90 Gramm Butter und eine reichliche Prije Salz 
Hinzu. Durch Hinzuthun von in Salzwaſſer ab- 
gekochtem Spargel oder Blumenkohl ſowie ein wenig 
Krebsbutter läßt fich die Gries-Suppe bedeutend 
Ihmachafter machen. Gries-Wafjerfuppe ift eine 
der Teichteftwerbaulichen Kranfen-Suppen. 
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Gries-Suppe mit Bier. Man kocht 1 Liter 
Weißbier mit zwei Eßlöffeln Zuder, einer Priſe 
Salz, einem Stüd ganzem Zimt, der Schale und 
dem Saft einer halben Eitrone einmal auf, ver— 
rührt e8 dann mit einer hellen Mehlichwite zu 
einer dünnſämigen Suppe, ſeiht diejelbe durch ein 
Sieb, bringt fie wieder zum Kochen, quirlt 50 bis 
60 Gramm Gries hinein, läßt denfelben unter 
bäufigem Umrühren zehn Minuten ausquellen und 
zteht die Suppe mit vier Eidottern ab. 


Gries-Suppe mit Mil, Im '/, Liter kalte 
Milch quirlt man 100 Gramm feinen Gries ein 
und fchüttet denjelben dann zu 11/,—2 Liter ſieden⸗ 
der Milch, würzt die Suppe mit einer Brije Salz, 
nach Belieben auch mit etwas Zuder und Zint 
und laßt fie unter häufigen Umrühren noch etwa 
zehn Minuten mit dem Gries fochen. 


Gries: Suppe mit Wein, 1 Liter Waſſer 
wird mit 70 Gramm Butter, 125 Gramm Zuder, 
einigen Stückchen ganzem Zimt und Citronenjchale 
zum Kochen gebracht; hierauf läßt man 125 Gr. 
Gries zehn Minuten unter häufigem Aufquirlen 
darin werfochen, gießt eine Flaſche Weißwein binzu 
und Tegiert die Suppe vor dem Aufgeben mit 
zwei in Wein zerquirlten Eidottern. Zuweilen würzt 
man ſie auch mit ſüßen und bitteren geriebenen 
Mandeln oder in Waſſer ausgequellten Korinthen. 


Gries-Torte. Zwölf Eidotter rührt man mit 
250 Gramm Zucker zu Schaum und fügt all— 
mählich 90 Gramm ſüße und 30 Gramm bittere, 
feingeſtoßene Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und 200 Gramm feinen Gries hinzu, rührt 
alles noch eine halbe Stunde Yang nad) einer Seite 
bin, zieht dann den fteifen Schnee der zwölf Ei- 
weiße darunter, füllt die Mafje in ein fett ge- 
buttertes und mit geriebener Semmel beſtreutes 
Tortenbleh und bädt die Torte bet guter Hitze 
eine Stunde, beftreut fie mit Zuder und Zimt und 
glaſiert fie mit einer glühenden Schaufel. 


Gries-Würfel in die Suppe. 70 Gramm 
feinen Gries quirlt man in faltes Waffer, fchlittet 
ihn dann in */, Liter fiedende Fleiſchbrühe oder 
Milch, kocht ihn mit einem Stückchen Butter und 
einer Meſſerſpitze Salz unter fortwährendenm Um— 
rühren zur einem ſteifen Bret, ftreicht denjelben auf 
einem flachen Teller fingerdit auf und läßt ihn 
erkalten. Die Fleiſchbrühe zur Suppe legiert man 
vor den Anrichten mit einigen Eidottern, würzt 
fie mit geriebener Muskatnuß, ſchneidet die Falte 
Griesmaſſe in viereckige Stüce und legt fie im Die 
Suppe ein. 


Grillade. Schnitten und Stücke von rohem 
oder gefochtem Fleiſch, Geflügel oder Fiſch, welche 
in geſchmolzene Butter oder Provenceröf getaucht, 
in Ci und Semmel gewendet und auf dem Roſt 
(gril) gebraten werben. 


Grilfieren. Das Braten von Fleiſch 2c. auf 
dem Bratroft. 


Grimod de la Neyniere, Alexandre Balthazar 
Laurent. Diefer als Gourmand wie al$ geiftreicher 


Grimpel 


gaſtronomiſcher Schriftſteller bekannte Mann wurde 
am 20. November 1758 zu Paris geboren; er 
ſtammte aus einer ſehr reichen Familie, wo das 
Amt als Generalpächter und die Leidenſchaft für 
die Gutſchmeckerei fich feit mehreren Generationen 
von Vater zu Sohn vererbt hatte, und feine Mutter 
war eine Schwefter des als Staatsmann und Natur= 
forſcher ausgezeichneten Herrn v. Malesherbes, der 
1794 guillotiniert wurde. Der junge Grimod de 
la Reyniere widmete ſich dem Advokatenſtande, hing 
denſelben jedoch an den Nagel, als er 1786 wegen 
einer ſatiriſchen Denkſchrift gegen den Dichter Fariau 
de Saint-Ange zur Verbannung verurteilt wurde. 
Seit jener Zeit begann er das abſonderliche Leben, 
durch welches er ſoviel Stoff zum Gerede der 
Welt, zu Anekdoten aller Art lieferte; ſein origi— 
neller Geiſt, die Unabhängigkeit ſeines Charakters 
und ſeiner Stellung verleiteten ihn zu unzähligen 
Excentricitäten. Er verkehrte faſt nur noch in 
litterariſchen Kreiſen und ſuchte ſeine Freunde unter 
den Gelehrten, Journaliſten und Schauſpielern, 
welche gern allezeit bereit waren, ihm bei ſeinem 
Streben nach Vervollkommnung und Ausbildung 
der gaſtronomiſchen Wiſſenſchaft beizuſtehen und 
nichts eiſriger wünſchten, als unter den von ihm 
ernannten Jury zum Prüfen der alten und neuen 
Speiſen und Gerichte aufgenommen zu werden, 
welche er allmonatlich bei großartigen Diners dieſem 
Jury degustateur vorzuſetzen pflegte. Es war 
jedoch nichts Leichtes, allen Geſetzen zu entſprechen, 
deren Befolgung zur Aufnahme unter die Ge— 
ſchworenen berechtigten, denn es galt nach Grimods 
Ausſpruch und Vorbilde die ſtarke Eßluſt des Vitellius 
mit der Feinſchmeckerei des Lucullus zu vereinigen 
und einen eben ſo robuſten Magen wie eine fein 
unterſcheidende Zunge mitzubringen, auch überdies 
durch Frohſinn und Geiſt zur allgemeinen Unter— 
haltung und Anregung beizutragen. Grimod de 
la Reyniere betrieb die Gaſtronomie praktiſch und 
theoretiſch; er veröffentlichte eine lange Reihe von 
Jahren hindurch einen „Almanach des Gour- 
mands“, ſchrieb einen „Manuel des Amphi- 
tryons“ und außerdem noch eine Menge in Jour— 
nalen verftreuter gaftronomijcher Artikel, jo dag man 
ihn in Paris den größten Gourmand unter dei 
Gelehrten und dem gelehrteften unter den Gour— 
mands nannte. Wollte man nur einen Teil der 
merkwürdigen Einfälle diefes originellen Mannes 
erzählen, der Übrigens wegen feiner Herzensgüte 
und unermübdlichen Gefälligfeit von feinen Freunden 
und Untergebenen wahrhaft geliebt wurde, jo müßte 
man eim Buch fehreiben. Wir erwähnen bier nur 
noch feine philofophijchen Frühſtücke, zu denen fich 
Mittwochs und Sonnabends alle feine Bekannten 
einfinden und Gäſte mitbringen durften, falls fie 
Mut genug beſaßen, zu leiften, was dabei verlangt 
wurde und was in goldenen Buchftaben an bei 
Wänden vorgejchrieben ftand. Wenn die Gäfte 
verjammelt waren, wurde die Thüre des Gaales 
mit einer großen Eifenftange verrammelt, fo daß 
Niemand wieder hinaus fonnte; man fetste ſich um 
einen rieſigen Mahagonitiſch und erwartete Den 
Gaſtgeber, der bald nach zwölf Uhr erſchien und 
ungeheure Kannen voll Kaffee und Mich fowie 
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wahre Pyramiden von Butterbroten hereinbringen 
ließ. Die Regel lautete, daß jeder Gaſt 22 oder 
allerwenigſtens 18 Taſſen Kaffee trinken mußte; 
wer zuerſt feine 22 Taſſen verſchluckt hatte, wurde 
zum Vorſitzenden ernannt und nahm auf dem er— 
höhten Präſidentenſtuhl Platz. Nachdem Kaffee und 
Butterbrote vertilgt waren, erſchien ſtets ein koloſſaler 
Rinderbraten, der feierlich dreimal um den Tiſch 
getragen und dann ohne weitere Zuthaten verzehrt 
wurde, wobei man auf das Angenehmfte über 
Theater, Litteratur u. dergl. plauderte, aber nicht 
eher das philojophiihe Frühſtück verlaffen durfte, 
bis man allen Borfchriften genügt hatte, die der 
Tiebenswürbige, aber tyrannifch- eigenfinnige Haus- 
herr erlaſſen. Führte ihm Jemand einen neuen 
Gaft zu, jo frug er den Belannten: Ne er ſo⸗ 
viel trinken, als erforderlich ift ? wo nicht, jo müſſen 
Sie, mein Freund, das Doppelte trinken, und Yeiftet 
er nicht im. Eſſen, was ich verlange, jo werben 
Sie für zwei ejjen!” — Für die Schweine, welche 
fo viele Delifateffen auf die Tafel Tiefer, Tegte 
Grimod eine außerordentlich große Verehrung ar 
den Tag; vor jeder Schweineherde zog er mit tiefer 
Berbeugung den Hut ab und eins diefer niedlichen 
Tierchen‘ hatte ex dergeftalt gezahmt, daß es ihn 
überall begleitete wie ein Schoßhund und bei allen 
großen Diners in einem Fauteuil den Ehrenplat 
am Tiſche einnahm. Nach dem Sturze des Kaijer= 
reichs und der Rückkehr. der Bourbonen nad) Paris 
309 ſich Grimod de la Reyniere, obgleich er nicht 
zu den Bonapartiften gehörte, auf jein reizendes 
Schloß von. Billers-fursOrge bei Longjumeau zus 
rück, wo er die ausgedehnteſte Gaftfreundfchaft ent- 
faltete und feine Gäfte mit den ſeltſamſten Ueber— 
rafchungen unterhielt, da das Schloß mit allen 
erdenklichen Mafchinerien wie ein Theater ausge— 
ftattet war und von Verſenkungen, unterirdiſchen 
Gängen, akuftiichen Apparaten, feurigen Sufchriften, 
Geiſtererſcheinungen, Sfeletten, Ungeheuern 2c. nur 
jo ftroßte, während Gewitter mit Sturm, Donner, 
Dlit und Hagel von Zeit zu Zeit in den Zimmern 
toften. Hier ftarb der merkwürdige Mann, bis 
zum Ende mit außergemwöhnlichen Fähigkeiten des 
Magens und Geiſtes ud im Sahre 1838, 
80 Jahre alt. 


Grimpel oder Grimpe, j. dv. w. , Elkribe oder 
Bitterfiich, ſ. d. 


Griotte, Amarelle, helle Weichſelkirſche. 


Grijette. Eine Art Paftete, mit Geflügel, 
Wild oder Fiſchen gefüllt, auch haufig mit ver— 
jhiedenem Fleiſch und. Fiſ Ken zufammen. Man 
belegt eine Form, die gut mit Butter beftrichen 
it, auf dem Boden mit einer pikanten, beliebigen 
Fleiſchfarce (ſ. Farce), fchichtet das in Butter und 
Bouillon mit Wurzelwerk und Gewürz halbgar 
gebünftete Fleijch (junge Hühner, Tauben, Hafen- 
fleiſch, Lamm- oder Kalbfleiſch, Wildgeflügel und 
Sichftüde, die won den Gräten befreit find) darauf 
und zu oberft wieder eine Lage Farce, die man 
mit Speckſcheiben bedeckt, ftellt die Form im ein 
Kafjerol mit etwas Wafler, belegt den Dedel des 
Kaſſerols mit glühenden Holztohlen und läßt die 





ee * 


Griſette von Aepfeln 


Griſette jo 1'/,—2 Stunden baden, ſtürzt fie auf 
eine Schüffel und ferviert fie mit einer Aufternz, 
Krebs= oder Sarbellen-Gauce. 


Grijette von Aepfeln. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit 12 Eßlöffeln fertig 
gekochtem Apfelmus, vier Eibottern, der abgeriebenen 
Schale einer Kitrone, 125 Gramm Zuder, eben= 
ſoviel Korinthen, 12 Eßlöffeln voll geriebener 
Semmel und dem fefter Schnee von vier Ei: 
weißen wermijcht, im einer gebutterten und mit 
Semmel ausgefiebten Form 1'/, Stunden gebaden 
und mit Wein-Sauce zu Tiſch gegeben. 


Grive, Krammetsvogel, ſ. d. 


Grobzucker oder Hagelzuder gebraucht man 
zum Bejtreuen won mancherlei einem Backwerk 
und ſiellt ihn auf folgende Art ber. Eine beliebige 
Menge Zuder, etwa 1/,—1 Kilogramm, wird im 
Mörfer nicht zu fein gejtoßen und durch Siebe von 
verſchiedener Weite geliebt; zuerft fiebt man durch 
ein feines Sieb den Staubzuder ab, dann Durch 
ein weiteres Sieb, in dem nur die größeren Stück— 
chen zurückbleiben, welche man nochmals zerftoßen 
fann, den Grobzuder, welcher die Geftalt vorn Heinen 
Hagel- oder Graupelförnchen haben muß. Man 
färbt denſelben auch zumeilen bunt, indem man eine 
Duantität davon auf einem Porzellanteller mit 
Cochenille- oder Safran-Tinktur, Spinatjaft oder 
Beilchenfaft befprengt und nad) mehrmaligem Durch- 
einanbermengen im ber Yauwarmen Ofenröhre auf 
einem Papierbogen trodnen laßt; man bewahrt 
den weißen wie den gefärbten Grobzuder in Blech- 
büchfen oder Glasflafchen auf und beſtreut kleine 
Küchel verſchiedener Art, Zuderbrezeln u. vergl. 
vor dem Abbaden damit. 


Grog. Eine Miihung von fiedendem Wafjer 
mit Rum, Cognac oder Arak und Zuder, die man 
nad Belieben ftärker oder ſchwächer, mehr oder 
weniger füß herſtellen kann. Am üblichſten ift 
dieſes Getränk auf den Schiffen, wo jeder Matroſe 
täglich feine beftimmte Nation Grog erhält, doch 
bereitet man e8 auch häufig im gejelligen Kreiſe 
anftatt eines Punſches oder zur Erwärmung nad) 
einem anftrengenden Gang oder einer Fahrt bei 
jehr najjem und kaltem Wetter. Man rechnet 
dann ungefähr auf 1 Liter kochendes Waſſer oder 
fochend heißen Thee %/, —!/, Liter feinen Rum 
oder Arak und 200—250 Gramm Zuder. 


Grog, Falter. Anftatt des fiedenden Waſſers 
nimmt man friihes Wafjer und fügt außer Rum 
und Zucer häufig noch einige Löffel Himbeerfaft 
binzu. - - | 

Groseille, Sohannisbeere. 

Grouse, Birkhuhn. 

Gruau, Grütze. 


Grümpelwurft, Schweizer. Hierzu verwendet 
man das Gekröfe und Gefchlinge vom Schwein 
oder einem Kalb, aljo Herz, Magen, Lunge, Nieren 
nebſt den Kleinen fetten Därmen Sowie dem hautigen 
Bruſtfleiſch, kocht alles vorher im Keſſel ab, hack 


379 


Sründonnerstags-Torte 


e8 gut, vermiſcht e8 mit würflig geſchnittenem 
Sped, Salz, Pfeffer und geftoßgenen Nelken nebft 
einer Prife Salpeter, füllt die Mafje in krumme 
Rindsdärme, räuchert fie wenigftens acht Tage und 
läßt fie vor den Gebrauh in Wafjer einigemal 
aufkochen. 


Gründling, Grundel, Kreſſe, Kreßling, franz. 
goujon, engl. gudgeon, groundling, Yat. Cypri- 
nus gobio. Diefer in Bächen, Flüffen und Haren 
Seen lebende, namentlich in Deutjchland jehr häufig 
vorkommende Fiſch gehört zu den bauchfloffigen 
Weichfloffern und zur Familie dev Karpfen, er hat 
große Schuppen, zwei Bartfäden, einen rımblichen 
Leib von olivengrüner Farbe mit dunkleren Flecken, 
weißen Bauch, geflecte Flofjen, wird mer etwa 
20 Eentimeter Yang, nährt fi von Waſſerinſekten 
und Würmern, lebt meift auf den Grunde des 
Waſſers und wühlt ſich im Winter in den Schlamm. 
Sein Fleiſch ift weiß, zart und leicht verdaulich und 
ift am ſchmackhafteſten vom Juli bis September, 
während e8 im März und April während ber 
Laichzeit nicht gut eibar ift. 


Gründlinge, blaugejotten. Die fauber ge 
wajchenen und ausgenommenen, aber jonft ganz- 
gelajjenen Fiſche werden mit heißem Eſſig über: 
gofjen, mit einem Blatt Papier zugedeckt und eine 
halbe Stunde ftehen gelafjen. Inzwiſchen bringt 
man in einem großen Kafjerol Waffer mit Salz, 
Wurzelwerf, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt und 
etwas Gewürz zum Kochen, thut die Gründlinge 
jamt dem Ejjig, womit fie geblaut worden, hinein, 
Yaßt fie fehr kurze Zeit kochen und ferviert fie mit 
Eſſig und Del. 


Grindlinge mit Butter-Sauce, Nachdem 
man die Fiſche, ohne fie vorher zu blauen, wie 
oben angegeben gargefocht hat, läßt man, je nad) 
der Menge der Fiſche, 60—125 Gramm Butter 
ſchmelzen, ſchwitzt etwas. gehackte Peterſilie, geriebene 
Semmel und geriebene Muskatnuß darin, gießt 
etwa zwei Schöpfkellen von der Fiſchbrühe zu 
und verkocht alles zu einer dicklichen Sauce, die 
man über die Fiſche amrchtet. 


Grimdlinge, gebacken. Die ausgenommenen 
und gewafchenen Fiſche läßt man eine halbe Stunde 
mit Salz beftreut ftehen, trocdnet fie mit einem 
Tuche jauber ab, wendet fie in einer Mijchung 
von halb Mehl, halb geriebener Semmel und bädt 
fie dann ſehr jchnell im heißer Schmelzbutter gold= 
braun; man giebt fie zu grünem Salat oder mit 
Kartoffeln und braumer Butter, 


Gründonnerstags-Torte. Man blanchiert zwei 
reichliche Hände voll Spinatblätter in ſiedendem 
Salzwafjer, fühlt fie in faltem Wafjer, läßt fie 
abtropfen und ftampft fie fein in. einem Mörſer 
oder hackt fie mit dem MWiegemejjer und jtreicht 
fie duch ein Haarfieb; ebenjo werben 150 Gr. 
gebrühte und gejchälte Piftazierr geftoßen, während 
man fie dabei mit etwas Drangenblütenwafjer 
anfeuchte. Dann reibt man die Schale einer noch 
grünen, bitteren PBomeranze auf 250 Gr. Zuder 
ab, ſtößt den Zuder, rührt ihn eine halbe Stunde 


Grüne Kerne 


lang mit zwei ganzen Gin und fünf Dottern, 
miſcht 200 Gramm gerichene Semmel, den Spinat, 
die Piftazien und den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, füllt alles in eine gut gebutterte Form, 
läßt die Torte eine Stunde bei gemäßigter Hitze 
baden, dberzieht fie mit einer grünen Glaſur 
(j. Glaſuren) und belegt fie mit Frucht-Gelkee. 


Grimme Kerne oder Grünkorn. Dieje in Süd— 
deutjchland und am Rhein als Suppeneinlage außer- 
ordentlich beliebten Körner find eine Art Graupen, 
welche aus den unreifen Körnern des Dinkelweizens 
oder Spelz bereitet werden; zur Zeit, wen bie 
jelben ihre milchige Beſchaffenheit zu verlieren be= 
ginnen und in einen mehligen Zuftand übergehen, 
jchneidet man die grünen Aehren ab, dörrt fie im 
Badofen, driſcht und ſiebt fie aus, wonach fie auf 
einer Mühle geichält werdet. 


Grünforn- Suppe. Die Körner werden gut 
gelejen (zu einer Suppe für jechs Perjonen rechnet 
man 150—200 Gramm), danır quixkt manfie einmal 
in lauem Waſſer ab, gießt das Wafjer weg und 
jetst fie mit ?/, Liter Waſſer nebſt 50 Gr. Butter 
zum Feuer, kocht ſie unter jeweiligem Umrühren 
und Zugießen zwei Stunden langſam weich, reibt 
fie durch ein Sieb und bringt fie mit 21/,—3 Liter 
träftiger Fleiſchbrühe wieder zum Kochen, legiert 
die Suppe mit zwei Eidottern und richtet ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln an. Auf andere Art 
bereitet man bie Suppe, indem man 150 Gramm 
Körner, welche zuweilen auch zuvor gemahlen oder 
geſtoßen werben, mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und 50 Gramm Butter eine halbe Stunde aus— 
quellt, dann 3 Liter Fräftige Fleiſchbrühe zugießt 
und die Suppe damit langſam feſt zugedeckt noch 
faft eine Stunde durchkocht, bis die Körner völlig 
weich geworben find. Hierauf verquirlt man zwei 
Eßlöffel feines Mehl mit einer Obertaſſe friſcher 
Milch, verrührt dies mit der Suppe, die unter 
öfterem Umrühren noch eine halbe Stunde damit 
verkochen muß, ſeiht ſie durch, legiert ſie mit zwei 
Eidottern und etwas ſaurem Rahm und giebt ſie 
über geröſteten Semmel-Croutons oder beliebigen 
Suppenklößchen auf. 


Grüne Knöpflein auf ſüddeutſche Art. Man 
pflückt eine reichliche Handvoll Peterſilie, Schnitt- 
lauch und Spinat oder Kerbel, lieſt, wäſcht und 
hackt die Kräuter, dünſtet ſie eine kurze Zeit in 
ein wenig Butter, vermiſcht ſie mit zwei geriebenen 
Semmeln oder Mundbroten, zwei Eiern, etwas 
Salz und Muskatnuß zu einem ſoliden Teig, formt 
mit Hilfe von etwas untergeſtreutem Mehl runde 
Klößchen daraus oder legt ſie mit dem Löffel in 
die ſiedende Fleiſchbrühe ein, läßt ſie nur einmal 
darin aufkochen und giebt die Suppe dann ſofort 
auf, da ſonſt die Knöpflein leicht zerfallen. 


Grünkohl, Krauskohl oder Braunkohl, franz. 
chou vert, chou frise, engl. colewort, lat. 
Brassica oleracea acephala. Diefe Koblart mit 
dumfelgrünen, oft auch bläufichen I rotbraumen 
gekrauſten Blättern, welche fich nicht zur feiten Köpfen 
jhließen, deren verſchiedene Abarten teils hoch— 


380 


Grünkohl auf Bremer Art 


jtengelig, teil8 niedrig, auch in Form und Farbe 
der Blätter voneinander abweichen, Bieten ben 
Borteil, daß fie faft fümtlich einen hohen Grad 
von Kälte ertragen und meiſt erſt nach ausge 
jtandenen Froſt zart und wohlſchmeckend werden, 
wovon nur die franzofiichen Federkohlarten eine 
Ausnahme machen, welche frenge Winter nicht 
ertragen können. Unter den niedrigen Sorten find 
die befannteften: der eigentliche Grünfohl oder Kraus⸗ 
kohl, der jchottifche Grünfohl, der Dachstohl, der 
Erfurter Winterfraustohl, der niedrige Federkohl, 
der Parifer Kräufelfohl, der ruſſiſche oder Buda— 
fobl; von den hochitengeligen der gefranfte breit- 
Glätterige Grünkohl, der Mosbacher Winterfraus- 
kohl, der Rieſen- oder Baumkohl, der Kavalierkohl, 
der ſchwediſche Kohl, der taufendfüpfige Kohl, der 
Palmkohl und der perennierende Staudenkohl. Auch 
der jogenannte Schnittfohl mit grünen, braunen, 
blauen und zartgelben Blättern, eine durch bie 
Kultur veredelte und veränderte Art Naps, Die 
man als junge Sprofjer vom Samenbeete ab= 
jchneidet und als frifches Gemüfe verwendet, ges 
wohnlih unter den Namen Kohlfeimchen oder 
Sprofjenfohl bekannt, gehört mit zu den Grün- 
kohlarten. 


Grünkohl als Gemüſe. Nachdem die Blätter 
von den Rippen geſtreift, werden ſie mehrmals 
gewaſchen, in einen großen Topf mit ſiedendem 
Waſſer, dem man gewöhnlich etwas Salz hinzu— 
fügt, mit dem Kochlöffel eingedrückt und jenachdem 
der Kohl mehr oder weniger hart iſt, eine Viertel— 
ſtunde oder länger darin gekocht, worauf man 
das Waſſer abgießt, den Kohl auf einem Siebe 
abtropfen läßt, dann mit dem Wiegemeſſer klein— 
ſchneidet und mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe, auch 
fetter Schinkenbrühe oder Braten-Sauce in ein 
Kaſſerol thut, mit Muskatnuß überſtäubt und 
unter häufigem Umrühren noch eine reichliche halbe 
Stunde über gelindem Feuer ſchmort. Iſt die 
Fleiſchbrühe nicht fett, ſo muß man auch ein Stück 
Butter hinzufügen, denn der Kohl verlangt viel 
Fett, bedarf hingegen wenig Salz; bei dem Auf— 
geben garniert man ihn mit gebratenen Kartöffelchen 
oder geröfteten Kaftanien und ſerviert Coteletten, 
Bratwürſte, Fleiſch-Bouletten, Schinken, Zunge, 
gepdfeftes Rindfleiſch u. dergl. dazu. Häufig be— 
reitet man ihn auch ſo zu, daß er nach dem 
Blanchieren und Zerhacken in erhitztem Gänſe- oder 
Schweinefett, wohl auch in Butter gedämpft, mit 
etwas Zucker und ein wenig Mehl überſtäubt und 
erſt bei dem Anrichten mit einigen Löffeln Bouillon 
übergoſſen wird; auch miſchen viele einen Eßlöffel 
voll in Butter nn Zwiebeln darunter. 


Grünkohl auf Bremer Art. Nachdem der 
Kohl 10 Minuten in veichlihem Waſſer blanchiert 
worden, legt mar bie nur wenig zerkleinerten Blätter 
in ſiedendes Waſſer mit einer reichlichen Zuthat 
von Gänfefett, Schweinefett oder Butter, fügt Salz, 
etwas Piment, Nelken und viel Kleine Zwiebeln 
oder Porré hinzu, dünſtet das Gemüfe feft zugedeckt 
langjam darin weich, ohne e8 zu zerrühren, ſtäubt 
ſpäter etwas Mehl darüber, thut ein Stück Zucker 


Grünkohl auf Holfteiniiche Art 


daran und giebt Wurft, Schweine: oder Gänfe- 
braten, Rauchfleifh u. dergl. dazu. 


Grünkohl auf Holjteinijche Art, Nachdem der 
Kohl gelefen, gewaſchen und gebrüht ift, hackt man 
ihn mit einer Porrezwiebel jehr fein, ſetzt ihn 
mit fiedendem Waffer, reichlichem Fett und einigen 
Gewürznelfen zu, laßt ihn eine Stunde langſam 
fochen, fügt hierauf etliche Eßlöffel voll Hafergrüte 
hinzu, mit der man den Kobl unter fleißigem 
Umrühren noch eine Stunde vwerfocht, und richtet 
ihn zu Wurſt, Rauchfleiſch ꝛc. an. 


Grünkohl mit Rahm. Der Kohl wird gelefen, 
in ſiedendem Waſſer ziemlich weichgefocht, abge= 
tropft, ausgebrüct und gröblich gehadt; hierauf 
läßt man einige Löffel voll geriebener Semmel in 
reichlicher Butter durchſchwitzen, bünftet den Kohl 
unter fortgejeistem Umrühren eine Weile damit, 
gießt dann ?/, Xiter ſiedenden Rahm hinzu, veibt 
Muskatnuß darüber und dämpft den Kohl noch 
eine halbe Stunde damit; in Frankreich fügt man 
auch noch eine ftarfe Prife weißen Pfeffer bet. 


Grünfohl auf Vegetarianer-Art. Nachdem 
der Kohl gelefen und in fiedendem Waffer gebrüht 
worden, ſchmort man ihn in Buchedernöl, worin 
einige feingefchnittene Zwiebeln gedämpft worden, 
und würzt ihn mit Salz und etwas geftoßenem 
Zuder. 


Grünfohl- Suppe. Der gelefene, gewaſchene 
und abgetropfte Kohl wird nebjt etwas Porre und 
Selleriefraut ſehr fein zerhackt und in kochende Brühe 
von friſchem oder gepökeltem Rindfleiſch gethan; 
ebenſo ſtreut man unter fortwährendem Umrühren 
eine der Menge des Kohls entſprechende Quantität 
Hafergrütze in die Suppe, die man feſt zugedeckt 
zwei Stunden langſam kochen läßt, zuletzt noch mit 
etwas Fleiſchbrühe verdünnt und mit Zucker, Muskat— 
nuß und einer Priſe geſtoßenen Nelken würzt; bei 
dem Anrichten thut man häufig noch etwas würflig 
geſchnittenes Rauchfleiſch hinzu. 


Grünkraut. Ein ganz angenehmes Frühjahrs- . 


gemüfe aus Spinat, jungen Brennefjeln, Melde, 
Schafgarbe, Sauerampfer und jungen Kohlrabi 
blättern; man kocht alle diefe Beitandteile einzeln 
für fih weich, laßt fie abtropfen, hackt fie mit 
Kerbelfraut, etwas Peterfilie oder Schnittlauch, 
ſchwitzt fie eine Viertelftunde in fteigender Butter, 
ſtäubt etwas Mehl darüber, welches man gut mit 
dem Gemüje verrührt, gießt kräftige Fleiſchbrühe 
zu, würzt das Ganze mit einer Priſe weißem Pfeffer 
und geriebener Musfatnuß und verkocht dies zu— 
fammen noch eine halbe Stunde; man giebt Schinfen, 
Coteletten, gekochtes Rindfleiſch oder Bratwurſt 
dazu. 


Grüne Sauce. Man ftößt eine reichliche Hand- 
vol Beterjilie, Spinat und Eftragon in einem 
Mörſer und preßt den Saft durch ein Tuch; dann 
ihwitt man zwei Ehlöffel Mehl in 60 Gramm 
Butter gelb, gießt '/, Liter Fleiſchbrühe hinzu, thut 
eine Priſe Salz nebft dein Saft einer halben Citrone 
daran, läßt alles eine Viertelftunde verkochen, rührt 
bierauf den Kräuterfaft in die Sauce und quirlt 
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ſie mit einem Eidotter ab; man giebt ſie zu Kalb— 
fleiſch, Hühnern oder Fiſch. — Auf andere Art 
bereitet man eine ſolche grüne Sauce, indem man 
/, Liter Weißwein mit ebenfoviel Bouillon und 
zwei Eßlöffeln Olivenöl bis faft zur Hälfte ein= 
fochen läßt, einen Kaffeelöffel voll gehackte Veterfilie, 
ebenſoviel Eftragon, Kerbel, Schnittlauch und Cha— 
lotten hinzufügt, das Ganze mit Salz und Pfeffer 
würzt und zuletzt mit einem Cidotter legiert. 


Grüne Sauce, Halte, Vier hartgefochte Ei— 
botter werden mit wier ERlöffeln feinem Provenceröl 
verrieben, worauf man nach und nach eine Prife 
Salz, weißen Pfeffer, drei Löffel Weineffig, vier 
jehr fein zerhackte Chalotten, etwas Schnittlauch, 
Peterfilie und Eftragon hinzufügt und alles durch 
längeres Rühren nad) einer Seite hin jehr gut vers 
mifcht ; man giebt die Sauce zu Fiſch, kaltem Braten, 
Rindfleiſch, Schweinskopf u. dergl. 


Grüne Suppe, Im einer Obertaffe Falten 
Waſſer zerquirlt man zwei Eplöffel Mehl, thut 
feingehadte Peterſilie, Kerbel, nach Belieben auch 
etwas Sauerampfer oder Schnittlauch binzu und 
verrührt dies mit etwas zugegoſſener fochender Fleiſch— 
brühe, worauf man alles zufammen in 11/,—2 Liter 
fiedende Brühe (oder Wafjer, welches man mit 
Wurzelwerk gekocht und dann durchgegojien hat) 
jchüttet und unter fortgeſetztem Umrühren einigemal 
auffochen läßt; zuletst legiert man die Suppe mit 
zwei Eibottern und richtet fie über geröfteten Semmel⸗ 
würfeln ar. 


Grütze. Mit diefem Namen bezeichnet man 
mehrere Arten ausgehülfte, gefchrotene und geftampfte 
Getreideförner; die Grüße ift feiner als Graupen 
und gröber als Gries, man ftellt fie vornehmlich 
aus Buchweizen, aber auch aus Hafer her und hat 
außerdem noch die jogenannte Schwaden- ober 
Manna-Grütze, auch Grashirfe oder Himmelstau 
genannt, lat. Glyceria fluitans, eine Art wilder 
Hirfe, welche auf fumpfigen Wiefen wächſt und 
befonders im Oderbruch und der Danziger Niede— 
rung gefammelt wird. In Norbdeutichland nennt 
man lberhaupt jede breiartige Speife Grüte, fie 
mag mn aus einer der genannten Grüßearten oder 
ebenfogut aus Neis, Graupen, Gries, Sago oder 
Mehl bereitet fein. 


Grüte, Apfel-, ſ. Apfel-Grütze. 


Grüße, braune, auf ruſſiſche Art, 1 Liter 
grobe Buchweizengrüge wird unter fortdauerndem 
Umrühren troden in einer eifernen Pfanne über ge— 
indem Feuer gebräunt, dann ſchüttet man fie in 
3 Liter fochendes Waffer, fügt 60 Gramm frifche 
Butter und einen Kaffeelöffel Salz hinzu und rührt 
die Grütze anfangs öfters auf, deckt dann aber den 
Topf zu und läßt fie auf mäßigen Feuer langſam 
fehr dick ausquellen, fchüttet den Brei im einen 
irdenen Topf und ftellt ihn eine halbe Stunde in 
einen heißen Ofen, worauf man die Grütze ent- 
weder zu Kohlſuppe aufträgt oder mit gejchmolzener 
Butter it. — Etwas anders verführt mar, indem 
man die Grütze nicht won vornherein vöftet, ſon— 
dern in fiedendem Waffer mit Butter und Salz 


Grütze⸗Brei 


in einer ſchwach geheizten Röhre ausquellt und 
dann gut zugedect zwei Stunden in dem Topfe 
baden läßt, ohne fie umzurühren, worauf man den 
Brei in eine Pfanne ausſtürzt und noch eine Stunde 
bei mäßiger Hitze bäckt. Man entfernt mit einem 
Löffel die oberſte Schicht der zu ſtark gebräunten 
Grützekörner und ißt die braune Grütze, welche ſo 
trocken iſt, daß ſie in einzelnen Körnern auseinander⸗ 
fällt, mit friſcher oder gebräunter Butter. 


Grütze-Brei, ſ. Buchweizen-Grütze-Brei. 


Grütze, dicke. */, Liter feine Buchweizengrütze 
oder Schwadengrütze quirlt man in kaltem Waſſer 
ab, läßt ſie dann eine halbe Stunde in friſch hin— 
zugegoſſenem Waſſer weichen, ſetzt ſie daxauf mit 
1%/, Liter friſcher Milch und einer ſtarken Priſe 
Salz zum Feuer und kocht ſie langſam unter 
fleißigem Umrühren zu einem ziemlich dicken Brei, 
den man mit einer Zimt-Sauce oder brauner Butter 
zu Tiſch giebt. 


Grütze, dicke, mit Buttermilch auf holſteiniſche 
Art. Drei Liter Waſſer bringt man mit 90 Gramm 
Butter zum Kochen, worauf mar Kilogramm 
Grüße hineinrůhct, einen Kaffeelöffel voll Salz bei⸗ 
fügt und die Grütze unter öfterem Aufrühren lang— 
ſam dickkochen laßt; man giebt den Brei ſehr heiß 
auf und reicht Buttermilch dazu. Oder man quellt 
die Grüße in wenig Waffer mit Butter aus, jchüttet 
dann Buttermilch, die man mit einem Löffel Mehl 
glattgerührt hat, daran, falzt den Brei, läßt ihr 
— fortdauerndem uͤmrühren auftkochen und giebt 
ihn auf. 


Grütze, Gurjefſche oder ruſſiſche. Man ſpült 
1/, Kilogramm grobe Buchweizengrütze mit kaltem 
Waſſer ab, fehüttet fie im einen Topf, der nur zur 
Hälfte gefüllt werben darf, und gießt ſoviel kräftige, 
mit Pilzen gekochte Fleiſchbrühe darauf, daß fie die 
Grüte gerade bedeckt. Nachdem die Grütze über 
langſamem Feuer gehörig gargekocht ift, jchüttet 
man ſie aus und belegt den Boden eines Kajjerols 
mit einer Schicht Rindermark, dann einer Schicht 
Grüße und fo fort, bis die Grüße verbraucht tft; 
zu oberft kommt eine Lage Mark, worauf man das 
Kaſſerol zudeckt und die Grüße eine reichliche Stunde 
auf dem Dreifuß bei ziemlich ſtarker Hitze baden läßt. 


Grütze, Gurjefiche, fühe. Liter Manna— 
oder Buchweizengrüte focht man langjam in 2"); 
Liter ſüßem dien Rahm mit 250 Gramm ſüßen 
geſtoßenen Mandeln oder Hafelnüffen, 100 Gramm 
Zuder und einigen Stückchen Vanille zu einem 
nicht zur fteifen Brei, den man dann im eine tiefe 
irdene Schüfjel ausjchüittet, mit gejtoßenem Zwie— 
bad bejtreut, mit zerlaſſener Butter bejprengt und 
eine Stunde bei mäßiger Hite bädt. 


Grütze-Klöße, ſ. Buchweizen-Grütze-Klöße. 


Grütze, in Kohlblättern gebacken, auf ruſſiſche 
Art, */, Liter Grüße, auch Graupen oder Reis, 
focht man mit 2 Liter ſüßer Milch und etwas Salz 
zu einem jehr dicken Brei, den man völlig erkalten 
läßt und mit fünf bis jechs Eiern, einem Eßlöffel 
Zucker, einer Prije Zimt, etwas feingehackter Eitronen= 
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Ihale und 125 Gramm ausgequellten Korinther 
vermiſcht. Damm beftreiht man große, zubor in 
heißem Waſſer blanchierte Krautblätter mit geflärter 
Butter, legt auf jedes Blatt einige Löffel voll von 
dem Grübebrei, den man mit einem Mejjer zur einen 
Yänglichen, 2 Centimeter hoben Viereck formt, wickelt 
das Blatt darüber zufammen, biegt die Enden um 
und ftedt fie mit Holzſpänchen feit, worauf man 
diefe Paketchen auf einem mit Mehl beftreuten Blech 
bei mäßiger Hitze °/, Stunden bäckt, bis fie ſchön 
hellbraun find. Bet dem Anrichten nimmt man 
die Blätter ab und giebt jühen Rahm mit Zimt 
oder eine Obft-Sauce zu der Grütze. 


Grützkuchen, ruffiicher, zu Kohlſuppe. Aus 
Buchweizen- oder Mannagrüße, wenig Wafjer und 
Butter kocht man einen fehr dien Brei, den man 
falt werben Yäßt; zu einent Suppenteller voll Brei 
nimmt man zwei feingehadte, in Butter geröftete 
Zwiebeln, eine PBrife Salz, ein Ei und ein wenig 
Weizenmehl, macht einen feſten Teig aus der Maſſe 
und rollt fie zu einem großen, fingerdiden Kuchen 
aus, Überftreut ihn dick mit Mehl, fticht mit einem 
Weinglafe Heine runde Kuchen aus und brät dieſe 
in Butter auf beiden Seiten hellbraun, worauf 
man fie zur der verſchiedenen ruſſiſchen Kohl⸗Suppen 
aufträgt. 


Grütze⸗-Pudding. Kilogramm Buchweizen— 
oder Schwaden-Grütze (letztere muß mehrmals mit 
kochendem Waſſer gebrüht werden, wogegen man 
die Buchweizengrütze nur einmal in lauwarmem 
Waſſer abquirlt) wird mit 1 Liter Milch, Liter 
Rahm und 125 Gramm Butter ſowie dem nötigen 
Salz zu einem dicken Brei ausgequellt, den man 
in eine Schüſſel ſchüttet und auskühlen läßt. Hier— 
auf rührt man zehn bis zwölf Eidotter mit 200 
Gramm Zucker, 35 Gramm geriebenen bitteren 
Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone und einem Kaffeelöffel geſtoßenem Zimt 
zu Schaum, miſcht den Grützebrei allmählich hinzu, 
zieht den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter und 
kocht den Pudding in einer gut gebutterten Form 
im Waſſerbade 1'/,—2 Stunden. Man giebt ihm 
mit einer Wein- oder Rahm-⸗Sauce auf, welche mit 
Zimt, Banille oder Karamel gewürzt ift. Thut 
mat bei dem Kochen der Grüße feine Butter bin- 
zu, jo rührt man auf 250 Gramm Grüte, die in 
1'/, Liter Milch ausgequellt worden, 125 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach fieben bis 
acht Eidotter, 125 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone, einen Kaffeelöffel Zimt 
und 70 Gramm feingefchnittenes Citronat ſowie 
den Schnee der Eiweiße hinzu und focht den Pud— 
ding 11/, Stunden im Waſſerbade. 


Grüße, vote, j. auch Flammeri von Obftfaft. 
Man nimmt hierzu Sohannisbeeren, Himbeeren, 
Kirſchen oder Brombeeren, auch kann man zweierlei 
Früchte dazu verwenden. Ungefähr 1 Kilogramm 
Früchte oder ein wenig mehr wird von den Stielen 
befreit (die Kirſchen ausgefteint), gewaſchen, in einem 
idenen glajierten Topfe zerbrüdt umd im einem 
Gefäße mit fiedenden Wafjer eine BViertelftunde 
gekocht, bis aller Saft aus den Früchten gezogen 


Grüße, ſchwarze. 


it; dann ftreicht man biefelben durch ein Haarſieb, 
perbiinnt den Saft mit etwas Waſſer, jo daß man 
faft 1 Liter Flüffigkeit erhält, verfüßt fie mit 250 
Gramm Zuder und bringt fie zum Kochen. Eine 
reichliche Obertaffe voll Buchweizengrüte oder Perl- 
Sago, oder auch ftatt deſſen 1'/, Taſſen Gries 
oder Reismehl quirlt man in ein wenig kaltes 
Waſſer ein, vermiſcht es unter fortwährendem 
Quirlen mit dem fiedenden Fruchtjaft und läßt 
es unter andauerndem Umrühren Yangjam gehörig 
darin ausquellen, bis bie Grüße völlig klargekocht 
it. Dann fehüttet man die Maffe in eine mit 
kaltem Wafjer ausgefpülte Form, laßt fie mehrere 
Stunden, am beften über Nacht, im Kalten ftehen 
und gehörig ſtarr werden, ftürzt bie Grüße auf 
eine Schüfjel umd giebt fie mit Milh, Rahmſchaum 
oder Falter Vanillen-Sauce zu Tiih, was in ganz 
Norddeutſchland im Sommer eine beliebte Abend- 
ſpeiſe bildet. 


Grüße, ſchwarze. Zwei Liter Buchweizen- 
grüße oder Perlgraupen werben in Waffer mit 
Salz fehr die, aber nicht völlig weich gekocht, 
worauf man fie erfalten läßt und mit brei fein- 
gehadten Zwiebeln, 250 Gramm wiürflig ge 
ſchnittenem Nierenfett, geftoßenem Pfeffer, Piment, 
Muskatblüte, einer Priſe Ingwer, etwas Majoran 
und Thymian nebft dem erforberlichen Salz ver: 
miſcht und allmählich mit 2'/, Liter durchgeſeihtem 
Schweineblut verrührt. Dann fehlittet man die 
Mafje in eine mit Butter ausgeftrichene Pfanne 
oder Form und bäckt fie Yangfam in einem nicht 
zu beißen Ofen durch. 


Grüße» Suppe mit Kerbel, 125 Gramm 
Hafer= oder Buchweizengrütze läßt man in 2 big 
2, Liter Wafjer eine Stunde ausquellen, ſeiht 
fie durch, ftellt fie wieder zum Feuer, thut 70 Gr. 
Butter, eine reichliche Prife Salz und zwei Eßlöffel 
feingehackten Kerbel hinzu, läßt alles einmal auf- 
fochen und giebt die Suppe mit Eierffößchen oder 
geröfteterr Semmelwürfeln auf. 


Grütze-Wurſt. 3%, Liter Hafer oder Buch— 
weizengrüße werden mit 5 Liter Waſſer zugefett 
und mit '/, Kilogramm würflig gejchnittenem 
Sped, den man gut ausgebraten hat, ſowie einer 
beliebigen Menge weichgefochter und feingefchnittener 
Schwarten nebſt einem gehäuften Eßlöffel Salz zu 
einem weichen, fteifen Brei gekocht, den man nach 
dem Erfalten mit ungefähr 1/,—?/, Liter Schweins- 
blut, etwas zerriebenem Majoran, Pfefferkraut, 
2—3 jehr feingehadten Zwiebeln und noch etwas 
Salz vermifcht, nicht gar zu feſt in gutgereinigte 
Schweinsdärme füllt, da die Grüße noch etwas 
aufquillt, und eine halbe Stunde kocht. 


Grütze-Wurſt, weiße holſteiniſche. 4 Liter 
Hafergrüte werben zu Brei gekocht, mit Wellfleiſch— 
brühe etwas verdünnt, mit 375 Gramm aus— 
gebratenem Fett, 250 Gramm ausgequellten Ko— 
rinthen, 125 Gramm geftoßenem Zuder, einem 
Kaffeelöffel geftoßenem Zimt, einem  reichlichen 
Eßlöffel Salz, etwas geriebenem Thymian und 
Majoran ſowie einigen Meſſerſpitzen  geftoßenen 
Neffen und Gewürzkörnern vermijcht, worauf man 
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die Mafje in dünne, krumme Därme ziemlich locker 
füllt, die Würſte mit der Gabel fticht und eine 
halbe Stunde kochen läßt. Bei dem Gebrauch, 
werden beide Arten Grützwurſt mit altem Wafjer 
zugejett, bis zum Kochen erhitt, dann auf dem 
Koft oder in einer Pfanne auf beiden Geiten kurze 
Zeit gebraten und zu Gemüfe, Apfelmus, voten 
Rüben oder einer Sauce aus Sirup und Butter 
gegeſſen. 


Grund-Sauce, ſ. Coulis. 


Guffen, gebackene. 250 Gramm Butter wer— 
den zu Schaum gerührt, dann miſcht man nach 
und nach fünf ganze Eier, 250 Gramm fein— 
geſtoßenen Zucker, 125 Gramm geſtoßene ſüße 
Mandeln und die gehackte Schale einer halben 
Citrone nebſt 125 Gramm feinſtem Mehl hinzu, 
bäckt die Maſſe löffelweiſe in einem mit wenig 
Butter beſtrichenen Oblateneiſen raſch auf beiden 
Seiten, nimmt ſie heraus, rollt ſie trichterförmig 
zuſammen und füllt ſie, wenn man ſie nicht un— 
gefüllt vorzieht, mitreinem ſehr ſteifen Schnee aus 
%/, Liter Rahm, zwei Eiweißen und zwei Löffeln 
Banillezuder. 


Gugelhupf oder Gugelhopf, auch Kugelhupf. 
In Defterreich, ganz Süddeutſchland und am Rhein 
üblicher Kuchen von Hefenteig, welcher ganz nach 
Art der Napf- oder Aſchkuchen in einer glatten 
oder gerieften hohen Form von verzinntem Kupfer 
oder glaſiertem Töpfergeſchirr gebacken wird. 


Gugelhupf, abgeriebener. Man rührt 250 Gr. 
friſche, etwas erwärmte Butter zu Schaum, miſcht 
allmählich zehn bis zwölf Eidotter, , Liter lau— 
warmen Rahm, 30 Gramm aufgelöfte Hefe, 
375 Gramm feines, erwärmteg und gefiebtes 
Mehl, zwei Eplöffel Zuder, eine gute Prife Salz 
und den Schnee won ſechs Eiweißen hinzu, füllt 
den Teig in die mit Butter ausgeftrichene und mit 
Mehl beſtäubte Form, die mur zur Hälfte voll 
werben darf, deckt fie zu und läßt den Gugelhupf 
an einer warmen Stelle aufgehen. Dann läßt 
man den Kuchen im mäßig heißen Ofen eine 
Stunde baden, wobei er nicht hin- und herges 
ichoben werden darf, ftürzt ihn auf eine Schüfjel 
und befiebt ihn mit Vanillezucker. 


Gugelhupf, Badener, 160 Gramm Butter 
treibt man ſchaumig ab, rührt zehn Eidotter, ſechs 
Löffel Rahm, drei Löffel Zucker, drei Löffel Bier 
hefe oder 40 Gramm aufgelöfte Preßhefe und etwas 
Salz hinzu, zieht zufet den Schnee won drei Ei- 
weißen und 250 Gramm Stärfemehl Teicht darunter, 
läßt den Gugelhupf in der Form aufgehen, bäckt 
ihn langſam eine Stunde und beftrent ihn mit 
Zuder. 


Gugelhupf, feiner. Zu 250 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man nad) und nad) zehn 
Eier und 320 Gramm feines Mehl, indem man 
immer abwechjelnd ein Et und einen Löffel Mehl 
unterrührt, fügt einen Kaffeelöffel Salz, zwei Eß— 
Löffel Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone 
und 45 Gramm aufgelöfte Preßhefe hinzu, läßt 


\ 


Gugelhupf, gewöhnlicher 


den Kuchen im der gebutterten Form aufgehen, bäͤck 
ihn eine knappe Stunde und beſtreut ihn mit 
Zucker. 


Gugelhupf, gewöhnlicher. Man ſiebt / Kilo- 
gramm Mehl in eine Schüſſel, macht in der Mitte 
eine Grube, gießt 50 Gramm in einer Taſſe lauer 
Milch aufgelöſte Preßhefe hinein, verrührt dieſe mit 
einem Teil des Mehles, läßt das Hef — auf⸗ 
gehen, fügt vier Eier, 125 Gramm zerlaſſene 
Butter, zwei Eplöffel Zuder, eine Priſe Salz, 
1/, Liter lauwarme Mil und 125 Gramm ges 
jauberte Korinthen zu dem Teig, fnetet denſelben 
tlichtig duch, läßt ihn in der gebutterten Form 
aufgeben und bädt ihn eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. 

Gugelhupf, ohne Hefe, 250 Gramm ſchaumig 
gerührte Butter werden nad und nach mit zwölf 
Eidottern und zwölf Löffeln Mehl, etwas Rahm, 
Zuder und Salz jowie dei fteifen Schnee der 
zwölf Eiweiße vermijcht, worauf man die Maſſe 
in eine mit Butter beftrichene und mit lang— 
geichnittenen Mandeln ausgeftreute Form füllt und 
bei mittlerer Hitze bädt. 


Gugelhupf, Holländischer. 125 Gramm frifche 
Butter werden nad und nach mit ſechs ganzen 
Eiern und ſechs Dottern vecht ſchaumig abgerührt, 
worauf man die abgeriebene Schale einer Eitrone, 
45 Gramm aufgelöfte Preßhefe, 300 Gramm jehr 
feines Mehl, etwas lauwarmen Rahm, zwei gehäufte 
Löffel gefiebten Zucder und eine gute Prife Salz 
hinzumiſcht, den Teig in einer gebutterten Form 
gehörig aufgehen läßt und den Kuchen drei Viertel— 
jtunden bei gelinder Hite bäckt. 


Gugelhupf, ſchwäbiſcher. 1 Kilogramm Mehl 
wird im zwei Zeile geteilt; den einer jiebt man in 
eine Schüffel, gießt in die Mitte 50 Gramm in 
lauer Milch aufgelöfte Preßhefe, verrührt fie mit 
einem Teil des Mehls und läßt das Hefenftüc 
aufgehen. Inzwiſchen rührt man 250 Gramm 
Butter zu Schaum, thut nach und nach zehn bis 
zwölf Eier, etwas Salz, 100 Gramm Zuder, die 
andere Hälfte Mehl, 20 Gramm  feingeftoßene 
bittere Mandeln, 60 Gramm gereinigte Kofinen 
und 60 Gramm Korinthen hinzu, vermifcht alles 
mit dem aufgegangenen Hefenftück, jchlägt den Teig, 
bis ex Blaſen wirft, füllt ihn in eine große ge= 
butterte Form, laßt ihn aufgehen und bädt den 
Kuchen eine Stunde bei ziemlicher Hitze. 


Gugelhupf, Wiener. Zu 125 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter mifcht man allmählich ſechs Ei— 
dotter, vier Löffel Zuder, eine Priſe Salz, 
40 Gramm au fgelöfte Preßhefe, '/, Kilogramm 
feineg Mehl, */, Liter lauen Rahm, bie fein= 
gehackte Schale einer Citrone, 70 Gramm Rofinen, 
30 Gramm Korinthen, 70 Gramm gejhälte, in 
dünne Streifchen gejchnittene Mandeln und den 
Schnee der ſechs Eiweiße, läßt den Teig im einer 
ausgejtrichenen Form aufgehen und bädt ihn drei 
Biertelftunden im nicht zu heißen Ofen. 


Guifado, ſpaniſches. Beſteht aus Rind- und 
Kalbfleiih mit Kartoffeln, die je nach Belieben 
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entweder gleich mit dem Fleiſch zufammen gekocht 
oder vorher für fich allein geröſtet und erſt beim 
Anrichten dazugethan werden. Das Guifabo wird 
gewöhnlich zur Zeit des Mittagefjens um 2 Uhr 
zugejetst und bei ſehr langſamem Feuer allmählich 
getocht Bis abends 11 Uhr, der allgemeinen 
Stunde des Abendejjens in Spanien. 


Gullaſchfleiſch, ungariſches (Guliäs - hüs, 
ſ. v. w. Rinderhirten-Fleiſch), nach einem ungarifchen 
Driginalregept. Man ichneidet 6—7 mittelgroße 
Zwiebeln nad) dem Schälen in jehr dünne Scheiben, 
thut fie in ein Kafjerol, darauf 1%/,—2 Kilogramm 
in viereckige zollgroße Stückchen geſchnittenes ſaftiges 
Rindfleiſch ſamt ſeinem natürlichen Fett, fügt einen 
reichlichen Theelöffel Salz, einen Eßlöffel voll 
Kümmelkörner und je nach Geſchmack 11/,—2 Thee— 
löffel feinſten Paprika hinzu und läßt das Ganze 
bei mäßigem Feuer unter häufigem Umrühren zwei 
volle Stunden und darüber langſam dünſten, bis 
die Zwiebeln ſich völlig aufgelöſt haben. Dann 
gießt man 12, Liter kaltes Waſſer an und legt 
10—12 rohe gejchälte Kartoffeln mittlerer Größe 
in das Kafjerol, deckt dasjelbe feit zu und läßt 
das Ganze wiederum eine reichliche Stunde jachte 
fortfochen, wobei die Kartoffelt ganz erhalten 
bleiben müfjen. Hierauf giebt man das Gericht 
zu Tiih. Im Ungarn pflegt man das Gullaſch 
ſtets portionsweife- in feinen Metallichüffeln zu 
jerbieren, bamit e8 warm bfeibt; auch betrachtet 
man bort diefe Speije, zu der man weder Sped 
noch Butter verwendet, als überaus leicht ver— 
daulich. 


Gullaſchfleiſch, öſterreichiſches. 1 — 
ſaftiges Rindfleiſch vom Rippenſtück wird in vier— 
eckige zollgroße Stückchen zerſchnitten, mit Salz be— 
ſtreut und mit einer gehackten Zwiebel in 60 Gramm 
zerlajjener Butter wohl zugedeckt gedämpft; mar 
bindet einen Eplöffe vol Kümmelkörner in ein 
leinenes Läppchen und legt dies mit zu dem Fleiſch. 
Nach Berlauf von anderthalb Stunden ftäubt mar 
ein wenig Mehl darüber, welches man mit ber _ 
jehr kurzen Sauce verrührt und ebenſo wie eine 
Heine Prife Paprika kurze Zeit damit verlochen 
läßt; vor dem Anrichten nimmt man den Kümmel 
heraus und garniert das Fleifch mit geichmorten 
Kartöffelchen oder Keinen Speckklößchen. Falls 
man das Gericht verfeinern will, kann man der 
Sauce noch mit einem kleinen Weinglas voll 
Madeira einen kräftigeren Geſchmack geben. 


Gullaſch von Haſenfleiſch. Ein gehäuteter 
Haſe wird in beliebige Stücke zerteilt und in ſteigende 
Butter gelegt, in der man eine mittelgroße, in 
Ringe zerſchnittene Zwiebel gelbbraun geröſtet hat; 
man würzt das Fleiſch mit Salz und einer 
Prife Paprifa und läßt es etwa 10 Minuten 
bünften, dann gießt man Fleiſchbrühe an und läßt 
das Hafenfleiich wohl zugedeckt weichdämpfen. Die 
Sauce wird mit einem in Rahm Kar gerührten 
Löffel Mehl ſämig gemacht und nochmals aufs 
gekocht, wonach man das Gullafch zu Meaccaroni 
oder in Butter geſchwenkten Nudeln jerviert. 
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Gullaſch, Kalbs-, ſ. Kalbs-Gullaſch. 

Gumbo, ſ. v. w. Okra, ſ. d. 

Gunners delight-Ejjig, engliſcher, zu kaltem 
Fleiſch und Fiſch. 250 Gramm ſäuerliche Aepfel 


werden geſchält, vom Kernhaus befreit und mit 
250 Gramm rohen geſchälten Zwiebeln nebſt zwei 


Schoten ſpaniſchem Pfeffer ſehr fein zerhackt, mit 


1 Liter feinem Eſſig übergoſſen und 12—14 Tage 
in einem zugedeckten Steintopf ſtehen gelaſſen, 
worauf man den Eſſig durchſeiht. 


Gurke, franz. concombre, engl. cucumber, 
lat. Cucumis sativus. Die Gurken gehören zu 
den bliebteften Fruchtgemüfen und find in jeder 
Art von Zubereitung, als Salat, Gemüfe, Nagout, 
auf verfchtedenartige Weife eingelegt, jehr angenehm 
und erfrifchend im Geſchmack, aber wegen ihrer 
wäfjerigen Beichaffenheit fehr wenig nährend und 
ſchwer zur verbauen, daher nur völlig. gefunden 
Perfonen zum mäßigen Genuß zu empfehlen, Schon 
bei den alten Aegyptern follen die Gurken befannt 
geweſen fein, wie man aus Abbildungen auf mehreren 
pharaonifchen Monumenten ſchließt; auch die Juden 
bauten unter ihren Königen bereit8 Gurken, Kürs 
biffe und Melonen. Die Griechen und Nömer 
lernten fie erſt fpäter Durch die Araber kennen und 
namentlich letztere verſtanden fich trefflich auf bie 
Gurkenzucht; Kaifer Tiberius war ein jo leiden— 
ichaftlicher Gurteneffer, daß er auch im Winter 
Surfen in Treibhäufern für fich ziehen Tieß. Die 
Pflanze ift ein einjähriges Rankengewächs mit 
rauben Blättern und blaßgelben Blüten, fie vers 
Yangt geſchützte Lage, viel Sonne und einen lockeren, 
gutgebüngten Boden, der viel gegofjer werben 
muß; man Teimt die Gurkenkerne vor der Ausjaat 
an und zieht fie im Frühjahr in Miftbeeten, aber 
im Sommer im freien Land, wobei man die Kerne 
Anfang oder Mitte Mai legt und Kopffalat, Kohl— 
rabi oder ähnliche frühe Gemüfe dazwiſchen pflanzt, 
da die Gurkenpflanzen viel Zeit zum Wachstum 
bedürfen und weit auseinander ftehen müfjen. So— 
bald die dazmwifchengepflanzten Gemüfe abgeräumt 
find und die Gurken Kanten treiben, gräbt man 
die Zwijchenräume nochmals um, Yegt die Ranken 
nieder und pflöct fie am, auch muß bei trodener 
Witterung die Erde um die Pflanzen häufig ges 
Iodert und gehäufelt werden. Dean hat eine Menge 
verſchiedener Spielarten, unter denen namentlich 
die gewöhnliche glatte grüme Erfurter Gurke, Die 
hollaͤndiſche ſchwarzſtachelige Sure, Die frühe Trauben 
gurke, die hollandiiche Kleine frühe Gurke, die grüne 
und weiße Schlangengunfe, die ruſſiſche Gurke und 
die weiße Gurke befannt find; die ruſſiſche Neb= 
gurke und die griechiiche Walzengurfe werben als 
ſehr einträglich empfohlen. Die manchmal bis 
60 Centimeter Yang werdenden Rieſengurken laſſen 
fih nur in den Treibbeeten ziehen. 


Surfen, Acia- oder Achia-, ſ. Gurfen eitt= 
zulegen als Senfgurfen. 


Gurten mit Bechamel-Sauce, auf franzöſiſche 
Art. Die Gurken werden gejchält, im ziemlich) 
dünne Scheiben gefchnitten, in einem Kafjerol mit 
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Behamel-Sauce übergofjen, zugedeckt und langſam 
darin weichgebämpft; vor dem Anrichten mifcht 
man ein Stück friiche Butter und etwas geriebene 
Muskatnuß unter die Sauce, ſchwenkt dag Gemüſe 
gut durcheinander und giebt e8 auf. 


Gurken⸗Compot. Die Gurken werben ge— 
ſchält, mit dem Mefjer im nicht zu dünne Scheiben 
gejchnitten und in Butter ziemlich weichgefchwitst; 
dann ftreut man ein wenig feines Mehl darüber, 
jhüttet etwas fochendes Waffer, ein Glas Weiß 
wein und ebenfopiel guten Weinefjig hinzu, thut 
eine Priſe Salz, einen gehäuften Eplöffel Zuder, 
dret Gewürznelfen und ein großes Stüd ganzen 
Zimt daran und läßt fie vollends garkochen; 
zuletst miſcht man etwas gehadte Peterſilie bet und 
legiert die Sauce mit zwei Eibottern. 


„Gurken einzumachen, in Blechbüchſen. Man 
ſchält die Gurken, ſchneidet fie in beliebige Stüde, 
am beiten in ziemlich die Scheiben, beſtreut fie 
mit Salz, Yäßt fie im fiedendem Wafjer einmal 
aufkochen, gießt das Wafjer ab und dünſtet fie 
mit ein wenig geflärter Butter, - etwas Eſſig, 
Pfeffer und Salz halbweich, füllt fie in die Blech— 
büchſen, übergießt fie mit ihrer Brühe, werlötet die 
Büchſen und kocht fie eine Stunde im Wafjerbade, 
um ik: während des Winters als Gemüſe zur ver= 
wenden. 


Gurken einzumadjen, al3 Eſſiggurken. Große 
grüne Gurken, am beiten Sclangengurfen, die 
noch feine Kerne haben und fehr feft und frijch 
find, werden in friſchem Waffer abgewaſchen und 
mit Salz beftreut 12 Stunden Hingeftellt; dann 
trocknet man fie gut ab, fehichtet fie lagenweiſe mit 
furzgefchnittenem Dill, einigen möglichft friſchen 
Lorbeerblättern, Eftragon, nach Belieben auch ab- 
geihälten Chalotten, in Scheiben geſchnittenem 
Meerrettig, Salz und Pfefferkörnern in einen großen 
Steintopf, ſchüttet ſoviel rohen Weineſſig darauf, 
daß die Gurken davon bebedt find, gießt denſelben 
nah 12—14 Tagen ab, kocht ihn auf, gießt ihn 
nach dem Erkalten wieder auf bie Gurken, bedeckt 
diefelben mit einer durch einen Stein bejchwerten 
Schieferplatte, bindet den Topf zu und bewahrt 
ihn an einem kühlen, luftigen Ort auf. 


Surfen, Heine, einzumarhen, als Eſſig- oder 
Pfeffergurken. Man wählt dazu ganz feine, 
höchſtens fingerlange Gurken, bürſtet fie ab, legt 
fie vier Stunden’ in Salzwaſſer, trocknet fie gut 
ab und fchichtet fie mit dazwiſchengeſtreutem Eftragon, 
etwas Pfefferfraut, nach Belieben auch Perkzwiebeln 
oder Chalotten und Meerrettig, ein wenig Salz, 
ſchwarzen Pfefferförnern und Lorbeerblättern in 
große Glasbüchſen oder Heine Gteintöpfe, gießt 
abgefochten und wieder ausgefühlten Weineſſig 
dariiber, Focht denfelben nach 2—3 Tagen aber= 
mals auf und wiederholt dies noch zweimal ir 
furzen Zwiſchenräumen, worauf man die Büchſen 
feft zubindet und aufbewahrt, Viele miſchen noch) 
ipantiche Pfefferſchoten, Ingwer, Fenchel, Thymian, 
Nelken, Macis und Koriander unter die Gurken 
oder beobachten das Verfahren, den Eſſig zweimal 
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nacheinander fiedend über die Gurken zu ſchütten 
und nad acht Tagen nochmals aufzufochen, dann 
aber erft nach dem Auskühlen barüberzugießen. 


Gurken einzumachen, als gefüllte Eſſig- oder 
Pfeffergurken. Fingerlange oder noch ein wenig 
größere, geradegewachſene Gurken werben gewaſchen, 
abgebürftet und einige Stunden in Salzwaſſer 
gelegt; dann fchneidet mar der Länge nach einen 
Streifen Schale ziemlich did ab, macht mit einem 
Meſſer eine Heine Aushöhlung in die Gurke, füllt 
diefelbe mit grobgeſtoßenem weißen Pfeffer, Senf- 
förnern und feinabgejhabten Mteerrettig, legt den 
Streifen wieder darauf und bindet ihn mit einem 
Faden feit, fchichtet die jo gefüllten Gurken mit 
Dazmifchengeftreutem Salz, Eitragon, Piefferfraut 
und Thymian. in einen Gteintopf, gießt abgekochten 
Weineſſig halb ausgekühlt darüber, ſiedet an den 
beiden folgenden Tagen den Eifig nochmals auf 
und ſchüttet ihn erfaltet auf die Gurken, die man 
gut zubindet und aufbewahrt. 


Gurken einzumahen, als Kuoblaud)- oder 
Tenfelögurfen. Mittelgroße, grüne Gurten ſchält 
man, zerſchneidet fie der Länge nach in vier Zeile, 
nimmt die Kerne heraus und Yäßt fie mit Sal; 
beftreut zwei Tage ftehen; dann trodnet man fie 
ab und legt fie mit Dazmwilchengeftreuten Lagen von 
Pfefferlörnern, geihälten Chalotten, geſchabtem 
Meerrettig, Pfefferkraut, Lorbeerblättern, Fenchel, 
Kümmel, fpanifhem Pfeffer und etwas Knoblauch 
in einen Steintopf, bebedt fie mit den Kräutern, 
übergießt fie mit fievendem Weineffig, kocht ben- 
jelben noch dreimal nach je zwei Tagen auf und 
ſchüttet ihn aufs neue heiß darüber; fchließlich über— 
bindet man ven Topf mit Blafe und bewahrt ihn 
an einem Fühlen Orte auf. 


Gurken einzumachen, al3 oftindijchen Mango. 
Große, grüne, nicht zu reife Gurken werben fauber 
abgewajchen und wieder abgetrocknet; hierauf 
ichneidet man der Länge nach einen daumenbreiten 
Streifen Schale ziemlich did ab, macht mit einem 
Kaffeelöffel Die Kerne heraus, ftößt diefelben mit 
etwas geichabtem Knoblauch und Meerrettig, Senf: 
jamen und weißen Pfefferförnern, füllt die Höh— 
lungen damit aus, legt die Schale wieder Darüber 
und bindet fie mit Zwirnsfaden oder fchmalem 
weißen Band gehörig feſt. Mean übergießt bie 
Surfen mit fochendem Weineffig, den man an 
den drei nächſten Tagen abermals auffievet und 
auf die Gurken fchüttet; am dritten Tage kocht 
man den Ejfig mit 15 Gramm Macis, 15 Gr. 
Kelten, 30 Gramm Pfefferförnern, 30 Gramm 
Senfſamen, einem Stück Meerrettig und einer 
Knoblauchzehe auf je 2 Liter von dem Eifig, gießt 
denjelben heiß im die Töpfe mit den Surfen, bindet 
I ir dem Ausfühlen gut zu und bewahrt 
ie auf. 


Gurten einzulegen, als ſaure oder Salz- 
gurfen. Mittelgroße, nicht zu reife Gurken, an 
denen feine gelben Flecke oder gelben Spitzen jein 
dürfen, legt man in ein Gefäß mit friſchem Brunnen- 
wafjer, läßt fie 1—2 Tage darin liegen, trocknet 
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fie dann gut ab, legt fie im Keine Fäſſer oder 
große Steintöpfe auf eine untergeftveute Schicht 
von gefchnittenem Dill, den man hierbei überhaupt 
in reichlicher Menge anwenden muß, nad Belieben 
auch faubergewafchenen und abgetrocneten Blättern 
von Sauerfixfchen ſowie Weinblättern und Wein- 
ranken, legt zwifchen bie dicht eingefchichteten Gurken 
immer wieder Lagen von Dil, Kiriche oder Wein- 
laub und bedeckt das Fäßchen oder den Topf oben 
mit einer ſolchen Blätterfchicht. Man pflegt auch 
Fenchel, Meerrettig, Eftragon, Pfefferraut, Zwiebeln 
und Gewinze mit bazmwifchenzulegen, inbefjen Lieber 
Dies nur wenige und die Gurken ſchmecken am beften 
nach dem einfacheren Verfahren, nur das Beifligen 
von Eftragon Takt fich empfehlen. Hat man die 
Surfen in ein Fäßchen gethan, fo läßt man es 
fogleich zufchlagen, vermifcht dann möglichit hartes, 
frifches Waffer mit fowiel Salz, daß auf je 1 Liter 
Waſſer 40—45 Gramm Salz fommen, läßt das 
Salz fih völlig im Waſſer auflöfen und gießt e8 
duch einen Trichter in das Spundloch, bis das 
Gurfenfaß bis obenherauf gefüllt if. Am folgen- 
den Tage, wenn das Waſſer etwas eingezogen ift, 
füllt man nochmals nach, bis es obenauf fteht, 
verichließt das Spundloch mit einem Korkpfropfen 
und läßt e8 werpichen, ftellt das Faß in den Keller, 
wendet e8 nach acht Tagen einmal um und kann 
die Gurken nad 6—8 Wochen benüßen. Will 
man zu baldigem Gebrauch zeitigee faure Gurken 
haben, jo legt man fie ganz auf biefelbe Art in 
Steintöpfe ein, gießt diefelben mit dem Galzwaffer 
voll, verjchließt fie mit einem paffenden Holzdedel, 
den man mit einem Stein befchiwert und mit einem 
Tuche bedeckt, und Yäßt fie in der Küche oder an 
einem anderen warmen Orte ftehen, worauf fie 
nah 8—14 Tagen eßbar find. Man fäuert die 
Surfen zumeilen auch mit einer Zuthat von Eſſig 
und madt die Mifhung dann fo, daß man in 
10 Liter kochendes Waſſer 11/, LXiter Effig und 
, Liter Salz ſchüttet, alles gut vermiſcht und 
ſtehen läßt, bis das Salz aufgelöſt und das 
Waſſer erkaltet iſt. 


Gurken einzulegen, als ſaure Gurken auf 
Magdeburger Art. Man wählt hierzu nur mittel- 
große, etwa handlange Gurken und verwirft ſowohl 
die Schlangengurken als diejenigen, welche oben 
dick und gegen den Stiel zu dünn ſind, wäſcht 
und bürſtet ſie ſauber, trocknet ſie ab und ſchichtet 
ſie in ein weingrünes Faß; hat man kein ſolches 
friſch bei der Hand, ſo muß das Faß mit Spiritus 
und einer ſtarken Bürſte überall ausgerieben werden. 
Danach ſchneidet man Dill in fingerlange Stücke, 
belegt den Boden des Faſſes mit einer 18—20 Cen⸗ 
timeter hohen Schicht Dill und füllt das Faß mit 
abmwechfelnden Lagen von Gurken und Dil fait 
bis oben herauf. Zu 12 Liter hartem Brunnen— 
wajjer nimmt man 1 Kilogramm Sal, löſt das 
Salz in dem falten Wafjer auf, gießt letzteres 
durch das Spundloch in Das Faß, rüttelt das 
Faß öfters Dabei, Damit das Waſſer überall gleich- 
mäßig hinkommt, nagelt dann ein Stück Gaze 
über das Spundloch und legt das Faß an einen 
ihattigen Plat. Sobald die Gärung eintritt, füllt 





Surfen einzulegen, mit Sauerteig 


man immer twieder etwas Salzwaſſer nach, und 
nad 4—5 Tagen fpundet man das Faß zu. Nach 
Verlauf von etwa vier Wochen kann mar das 
Faß öffnen und die Gurken in Gebrauch nehmen; 
bis dahin ift e8 aber notwendig, das Faß von 
Zeit zu Zeit umzumenden. 


Gurken einzulegen, mit Sauerteig, Auf ein 
Schock Gurken nimmt man etwa 200 Granım 
Sauerteig, wie man ihn zum Brotbaden benützt, 
löſt ihr völlig in Liter falten Brunnenwaſſer 
auf und verrührt ihr damit; hierauf wäſcht und 
bürftet man mittelgroße friſche Gurken, ritt fie 
der Länge nad mehrmals mit einem Mefjer 
leicht ein und fchichtet fie mit reichlichem Dill 
und Ejtragon in einen Gteintopf ein. Man 
jhüttet zu dem aufgelöften Sauerteig noch jo= 
viel Waͤſſer, daß es die Gurken bedeckt, Loft 
die nötige Menge Salz darin auf, bis es ziem— 
ih ſtark gefalzen ſchmeckt, und gießt es über 
die Gurken, die man mit Dill ſowie mit einem 
bejchwerten Dedel zudeckt, A—5 Tage an einem 
warmen Orte gären läßt und dann im den Keller 
ftellt; fie find nach 4—5 Tagen efbar, ſehr mürbe 
und wohlichmedend, halten jich aber nur wenige 
Wochen und müſſen deshalb fofort verbraucht werben. 


Gurken einzulegen, al3 Senfgurfen, Große, 
völlig ausgewachſene Gurken, die ſchon faft gänzlich 
reif jein dürfen, werden geſchält, in Hälften zerfchnittert, 
mit einem filbernen Löffel von Mark und Kernen 
befreit und in beliebig große Stüde zexteilt; dann 
beftreut man fie dicht mit Salz und läßt fie über 
Nacht ftehen oder man kocht fie in Salzwafjer ein- 
mal auf und läßt fie auf einem Siebe abtropfen, 
trocknet fie mit einem fauberen Tuche ab, fehichtet 
fie in Glasbüchſen oder Steintöpfe mit dazwiſchen— 
geftreuten Senfkörnern, Eftragon-, Bafilicum= und 
Lorbeerblättern, Chalotten, wiürfliggefchnittenem 
Meerrettig, Pfefferkörnern, Piment und einigen 
Nelten. Hierauf focht man Weineffig mit Salz, auf 
1 Liter Eſſig einen Eßlöffel Salz gerechnet, gieft 
ihn nach dem Ausfühlen über die Gurken, ſchüttet 
ihn am folgenden Tage wieder ab, fiedet ihn aber= 
mals auf und wiederholt dieſes Aufkochen drei Tage 
hintereinander, indem man ihn jedesmal exfaltet 
über die Gurken gießt; fchließlich bindet man den 
Topf mit Blafe zu, verwahrt ihn an einem fühlen 
Ort und kann die Gurken nah Berlauf von 
2—3 Wochen in Gebrauch nehmen. 


Gurken einzulegen, als Zurfergurfen. Große, 


noch grüne Gurken werden geſchält, ausgefernt und 


in Streifen gefchnitten, die man in ſiedendem Salze 
waſſer einmal auffochen und auf einem Durchichlag 
abtropfen Taßt. Auf 2 Kilogramm Gurken kocht 
man 1 reichliches Liter feinen Weineffig mit 
750 Gramm (?/, Kilogramm) Zuder, 4 Gramm 
Nelten und 10 Gramm Zimt, Yieft Nelken und 
Zimt heraus und gießt den Eſſig heiß über die 
Gurken, welche man drei Tage fo ftehen laßt und 
dann mit dem dazwifchengelegten Zimtftüden, ein 
wenig Ingwer und Musfatblüte (die Nelken, welche 
die Gurken fchwarzflecig machen würden, läßt man 
befjer weg) in die Töpfe oder Büchjen jchichtet, 
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während man den Eſſig nochmals aufficdet und 
nad) dem Erkalten darübergießt. 


Surfen einzulegen als Zuckergurken, auf 
engliiche Art. Junge, friſche Gurken, welche noch 
faft feine Kerne haben, werden gejchält, in Streifen 
und fingerlange Stüde gefchnitten und drei Tage 
in ftarkes Salzwafjer gelegt; dann nimmt man fie 
heraus, ſpült fie gut in friſchem Waſſer ab und 
jeßt fie mit kaltem Waſſer und einem Heinen Stüdchen 
Alaun zum Feuer; wenn das Wafjer heiß wird, 
gießt man ein wenig frifches zur, damit es nicht 
zum Kochen kommt, und läßt die Gurken nur fo 
lange darin, bis fie eine ſchöne hellgrüne Farbe 
angenommen haben, nimmt fie heraus und läßt 
fie abtropfen. Inzwiſchen kocht man auf jedes 
/, Kilogramm Gurken 1 Liter Waffer mit 30 Gramm 
geſtoßenem Ingwer und ebenfoviel ganzem Zimt 
eine Stunde Yang, feiht das Wafjer dann durch 
und ſiedet e8 mit ?/, Kilogramm Zuder zu einem 
diden Sirup ein, den man über die Gunfen fchüttet, 
die man zwei Tage darin Yiegen und hierauf ein— 
mal darin aufkochen Yäßt, in Steinbüchſen thut und 
nach dem Erkalten gut zubindet und aufbewahrt. 


Gurken einzumachen auf englifche Art, Etwa 
zwölf Stüd große ſchöne Gurken werben gefchält, 
aber ganzgelafjerr, zwei Tage im ſtark gejalzenes 
Waſſer gelegt, herausgenommen und zwei Tage 
in friſchem Waſſer ausgewäſſert. Hierauf bedeckt 
man den Boden eines irdenen Kafferols mit Wein— 
blättern, Yegt die Gurken hinein, belegt fie mit einer 
dichten Schicht Weinblätter, übergießt ſie mit ſieden— 
dem Waſſer und läßt fie darin erkalten, gießt das 
Waſſer ab umd wiederholt das Verfahren, bis die 
Gurken eine glänzend grüne Farbe haben; dann nimmt 
man fie heraus, laßt fie abtropfen, kocht fie einmal 
in Wafjer auf, macht mit einem Löffelftiel einen 
Spalt in jede Gurke, jchabt das Samengehäufe 
heraus, füllt fie mit geftoßenem weißen ‘Pfeffer, 
Ingwer, Muskatblüte und Heingehacten Citronen— 
ichalen, ummidelt die Gurken mit Band, damit die 
Gewürze darin bleiben, und übergießt fie mit halb 
ausgekühltem Zuder- Sirup. Nachdem fie zwei 
Tage darin Tiegen geblieben, ſiedet man ben Girup 
wieder auf, ſchüttet ihn abermals Darüber und wieder⸗ 
holt dies vier⸗ bis fünfmal binnen drei Tagen, bis 
die Gurken völlig durchfichtig geworden find; man 
Yegt fie in Steinbüchſen, vermijcht den eingebickter 
Sirup mit dem Saft von vier Citronen, gießt ihn 
in die Büchſen, dect ein in Rum getauchtes Papier 
dariiber und bindet fie mit Blaſe zu. 


Gurken einzumachen anf ruſſiſche Art. Sauber- 
gewaſchene, friichgepflücke Surfen legt man jchicht 
weiſe mit Dill, Berberit-, ſchwarzem Johannisbeer⸗ 
und Sauerkirſch-Laub in Heine Fäffer, thut auch 
etwas zerjchnittenen Meerrettig und Knoblauch da— 
zwijchen, Löft in je 10 Liter Brumnenmwaffer /, Kilo= 
gramm Salz auf, gießt diefe Salzlake auf die 
Surfen, bedeckt fie mit einem beſchwerten Brett, 
ftellt fie jofort auf Eis und verfpundet die Fäſſer 
nach 3—4 Tagen, ohne die Gurken gären zu 
laſſen. Diefe Gurkenlake, welche fpäter angenehm 
ſäüerlich fchmect und Roſſol genannt wird, benützt 
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Gurken einzumachen auf Schweizer Art 


man in Rußland mit Vorliebe zur Bereitung von 
falten Suppen. 


Surfen einzumachen auf Schweizer Art. 
Große Gurken, beſonders Schlangengurken, werden 
geſchält, in feine Schnitten gehobelt, geſalzen und 
24 Stunden in einer zugedeckten Schüſſel ſtehen 
gelaſſen; dann ſchüttet man den Saft ab und ſchichtet 
die Gurken in Steintöpfe mit dazwiſchengeſtreutem 
Salz, weißem geftoßenen Pfeffer und geichabtem 
Meerrettig, gießt foviel feinen Eſſig darauf, daß 
et darüber zufammengeht, bindet ben Topf mit 
Blafe zu, bewahrt ihn an einem trodenen fühlen 
Orte auf und kann nad) Berlauf von vier Wochen 
die Gurken in Gebrauch nehmen. Die nämliche 
Methode ift auch in Holland gebräuchlich und man 
ißt die auf diefe Art eingelegten Gurken entweder 
als Salat zum Fleifch oder benützt fie als Zuthat 
zu Ragouts. 


Gurken, farcierte, ſ. Gurken, gefüllte. 


Surfen, fricafjierte. Man ſchält die Gurken, 
ſchneidet fie in dide Scheiben, kocht fie in etwas 
gefalzenem Eifig halbweich, läßt fie auf einem Siebe 
abtropfen, ſchwitzt fie einige Minuten in Butter, 
ftäubt einen halben Löffel ren barüber, füllt fie 
mit etwas Fleiſchbrühe auf, thut weißen Pfeffer 
und Salz hinzu und dämpft fie vollends weich, 
worauf man die Sauce mit zwei in Rahm zer—⸗ 
quirlten Eidottern abzieht und das Gemüfe zu ver 
ichiedenen Braten jerviert. 


Gurken, fricajjierte, anf franzöfiiche Art. 
Die geihälten Gurken werden in Scheiben ge— 
ſchnitten, in einem gut zugebedten Kafjerol mit 
etwas Butter, Salz, einer Meſſerſpitze geftoßenen 
Nelken, Heingejchnittenen Champignons und ge 
wajchenen Korinthen weichgedünſtet, mit Musfat- 
nuß bejtreut und mit einigen in Berjus zerquirkten 
Eidottern legiert. 


Gurken, frische, zum Salat aufzubewahren. 
Eben abgenommene Surfen, welche roch feine Kerne 
baben, werben gefchält, in feine, aber nicht allzu= 
dünne Scheiben gejchnitten, mit Salz beftreut eine 
halbe Stunde Hingejtellt, dann auf ein fauberes, 
trodenes Tuch geſchüttet, ausgebreitet und mit einem 
bejchwerten Brett bededt, was man nochmals mit 
einem anderen trodenen Tuche wiederholt. Gind 
fie jo ziemlich ausgepreßt, jo legt man fie in Stein- 
töpfe, die man nur zur Hälfte damit anfüllt, gießt 
ftarken Weineſſig oder Ejfigiprit darüber und auf 
dieſen noch eine daumenbreite Schicht Provenceröl, 
bindet die Töpfe mit Blafe zu und bewahrt fie an 
einem fühlen Orte auf. Die Gurken halten fich 
auf dieſe Art lange Zeit; beim Gebrauch nimmt 
man zum Anmacen des Salates frifchen Eſtragon— 
eilig, frifches Del und geftoßenen Pfeffer oder eine 
Salat-Sauce. 


Gurken, gebadene. Die Gurken werben ges 
hält, in ziemlich Dide Scheiben oder Tange Streifen 
gejchnitten, mit ein wenig Pfeffer beftreut, in Mehl 
gewendet und im fehr heißer Butter hellbräunlich 
gebaden, auf einem Papier entfettet, mit Salz be= 
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jtreut und zu dem Nagout oder den Steaks, mit 


denen fie ferviert werden jollen, auf die Schüfjel 


gelegt. 


Gurken, gedämpfte, auf englijche Art. Einige 
frijche, junge Gurken ſchält man, teilt fie der Länge 
nad, in Viertel, macht die Kerne heraus, taucht fie 
in Mehl und bäctt fie in Butter lichtbraun, über⸗ 
gießt fie in einem Kaſſerol mit */, Liter kräftiger 
braumer Bouillon, würzt fie mit Pfeffer und Salz 
und dämpft fie langjam weich; kurz vor dem Ans 
richten thut man einen Löffel Shili-E fig und ein 
Stüd Zuder hinzu, auch kann man die Sauce mit 
zwei Eidottern legieren. Häufig dämpft man fie 
auch mit mehreren in Scheiben gejchnittenen, eben⸗ 
falls in Mehl getauchten und in Butter gebadenen 
Zwiebeln zufammen. 


Gurken, gefüllte. Bier bis ſechs mittelgroße 
grüne Gurken werben geſchält, an beiden Spitzen 
abgeſchnitten und mittels einer ſtarken Spicknadel 
inwendig ausgehöhlt, worauf man ſie gut ausſpült, 
in ſiedendem Waſſer einmal aufkocht, in friſchem 
Waſſer abkühlt, ablaufen läßt und abtrocknet. Zur 
Fülle bereitet man eine ſehr feingehackte und im 
Mörſer geſtoßene Farce aus gebratenem Hühner— 
oder Kalbfleiſch, etwas rohem Schinken (von erſterem 
etwa 375, von letzterem 125 Gramm), 125 Gramm 
Sped, der Schale von einer halben Citrone, vier 
ausgegräteten Sardellen, 60 Gramm zu Schaum 
geriebener Butter, zwei Eiern, 30 Gramm ein= 
geweichter und wieder ausgedrückter Semmelkrume, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Wenn die Gurken 


mit dieſer Farce gefüllt ſind, thut man ſie in ein mit 


Spechſcheiben belegtes Kaſſerol, fügt ein Bündelchen 
Peterſilie, etwas Salz, Pfefferkörner, eine Porre= 
zwiebel, zwei Gewürznelken, ein halbes Lorbeerblatt, 
ein Glas Weißwein und ſoviel kräftige Fleiſch— 
brühe hinzu, daß die Gurken davon gerade bedeckt 
ſind, legt ein gebuttertes Papier darüber und dämpft 
ſie langſam faſt eine halbe Stunde lang. Inzwiſchen 
verkocht man eine braune Mehlſchwitze gehörig mit 
etwas Bouillon, gießt dieſelbe dann zu der Gurken⸗ 
Sauce, würzt ſie mit einer Priſe weißem Pfeffer 
und dem Saft einer Citrone, ſeiht ſie durch und 
richtet ſie über den Gurken an. 


Gurken, gefüllte, auf italieniſche Art. Ge— 
ſchälte Gurken läßt man einigemal in Salzwaſſer 
aufkochen, höhlt ſie aus und füllt ſie mit einer 
Farce aus drei bis vier harten, zerriebenen Eidottern, 
in Milch geweichter und ausgedrückter Semmelkrume, 
60 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, einigen ge⸗ 
brühten und geftoßenen Mandeln, zwei friſchen Ei— 
dottern, Salz, Muskatnuß und geſtoßenen Nelken; 
dann bindet man die abgeſchnittenen Gurkenſpitzen 
mit einem darübergelegten Weinblatt wieder feſt, 
dünſtet die Gurken in Butter weich und giebt ſie 
mit einer hellen Kräuter-Sauce auf; oft fügt man 
zu ber Farce auch noch etwas gehacktes Hammel⸗ 
fleiſch und reicht die gefüllten Gurken zu einem be= 
liebigen Ragout. 


Gurken Gemüfe. Man ſchält die Surfen, 
fchneidet fie in zolllange, fingerdide Stüde und 
läßt fie einigemal im fievendem Salzwaſſer auf- 
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Gurfen-Gemüfe, auf ſchwäbiſche Art 


kochen; unterdeſſen ſchwitzt man einen Eßlöffel Mehl 
in 60 Gramm Butter hellgelb, verkocht diefe Mehl— 
ſchwitze mit ?/, Liter frifcher Milch oder mit Fleijch- 
brühe, würzt die Sauce mit Salz und Muskatnuß 
und dünftet die Gurken langſam darin weich; man 
giebt Coteletten, Fricandellen, Fleiſchklößchen und 
vergl. dazu. 


Gurken-Gemüſe, auf ſchwäbiſche Art. Acht 
bis zehn friſche Gurken ſchält und zerfchneidet man, 
dünſtet fie in 125 Gramm Butter nebft zwei fein- 
gehacdten Zwiebeln weich, ftäubt etwas Mehl dar— 
über, gießt 1/, Liter fauren Rahm und einige Löffel 
Hammelbraten-Sautce hinzu und kocht Die Gurken 
noch eine halbe Stunde darin, worauf man fie zu 


- Hammelbraten anvichtet. 


Gurken-Gemüſe auf Vegetarianer-Art. Man 
ſchwitzt zwei Eßlöffel Mehl in Butter, fchüttet 
1/, Xiter ſiedendes Waſſer zu, thut die gejchälten 
und in Stüde zerfchnittenen Surfen hinein, läßt 


ſie weichſchmoren und betreut fie beim Anrichten 


mit geröſteten Semmelkrumen. 


Gurken, geſchmorte. Die geſchälten Gurken 
zerſchneidet man in Viertel und dieſe in zolllange 
Stücke, beſeitigt die Kerne, läßt ſie mit Salz be— 
ſtreut eine Stunde ſtehen, ſchmort ſie dann in 
Butter mit etlichen Löffeln Eſſig und etwas Fleiſch— 
brühe langſam weich, legiert die Sauce mit zwei 
in Eſſig nebſt einem halben Löffel Mehl zerquirlten 
Eidottern und würzt fie mit Salz und weißen 
Pfeffer, oder man verdickt die Sauce mit einer hell= 


braunen Mehlichwite. 


Surfen, geſtovte, ſ. Gurken, geſchmorte. 


Gurken, glaſierte, auf franzöſiſche Art. Schlanke 
grüne, recht friſch vom Beet kommende Gurken 
werden in 5 Centimeter lange Stücke zerteilt, ge— 
ſchält, in der Mitte geſpalten und von den Kernen 
befreit; dann wirft man ſie einige Minuten in 
ſiedendes Waſſer, gießt dasſelbe ab, legt die Gurken— 
ſtücke in ein Kaſſerol auf eine Unterlage von rohen 
Schinkenſcheibchen, übergießt ſie mit Rindfleiſch-Jus, 
dämpft ſie darin, bis die Jus zu Glace eingekocht 
iſt, nimmt ſie heraus und richtet ſie auf einer 
Schüſſel an. In das Kaſſerol gießt man ein Glas 
Weißwein, bringt denſelben zum Kochen, legiert ihn 
mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, ſeiht die 
Sauce durch und giebt ſie über den Gurken auf; 
ebenſo kann man auch Bechamel- oder ſpaniſche 


Sauce über die Gurken gießen. 


Gurkenkraut, ſ. v. w. Boretſch, ſ. d. Bisweilen 
wird indeſſen auch der Dill mit dem Namen Gurken— 
kraut bezeichnet. 


Gurken mit Rahın-Sauce, Einige ſchöne große 
Gurken ſchält man, fehneidet fie in Viertel, putzt 
das Mark heraus, beftreut fie mit Salz, trocknet 
fie nach einer Stunde gut ab und zexteilt fie in 
2 Sentimeter Yange Stüde, die man in geſalzenem 


Waſſer mit einem Büſchel Dill und dem Saft 
‚einer halben Citrone weichfocht. Hierauf läßt man 


125 Gramm Butter zum Sieden kommen, fchwitst 
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Surfen-Salat von eingemachten Gurfen 


die Gurken einige Minuten darin duch, beftäubt 
fie mit Mehl, geftoßener Mustatblüte und weißem 
Pieffer und fehüittelt fie öfters um; kurz vor dem 
Anrichten Schlägt man °/, Liter fetten Rahm ſchaumig, 
verfügt ihn mit etwas Zucker, gießt ihn zu den 


‚Gurken und verrührt Diejelben über dem Feuer 


damit, bis die Sauce heiß genug geworben iit, 
ohne zur kochen; man giebt zu diefem Gemüſe Cote- 
letten oder Fricandellen von gehacktem Kalbfleiſch, 
gebratene Tauben u. dergl. 


Gurlen-Ragout. Acht bis zehn friſche Gurken 
werden geſchält, in vier Teile zerſchnitten, von den 
Kernen befreit und in kurze Stückchen zerteilt; hier— 
auf läßt man 125 Gramm Butter zergehen, fügt 
einen Eßlöffel Zucker, eine reichliche Priſe Salz 
und etwas grobgeſtoßenen Pfeffer hinzu, ſchüttet 
die Gurken ſamt einer Obertaſſe voll Eſtragon— 
Eſſig hinein, deckt fie zu und dämpft fie über ge— 
lindem Feuer Yangjanı weich, verdickt die Brühe 
mit einem Löffel braungeſchwitztem Mehl, läßt fie 
damit verkochen, fügt wenn nötig noch etwas 
Zucker und Eſſig bei und giebt das Nagout zu 
Hammel= oder Ninderbraten auf. 


Gurfen-Salat. Bei der Bereitung des Salates 
ift ein Haupterforbdernis, daß die Gurken möglichit 
friih, am beiten eben erſt oder Doch wenigſtens am 
jelben Tage abgenommen find, daß man ſich nach 
dem Schälen überzeugt, ob fie nicht bitter ſchmecken, 
was häufig vorkommt, und daß man den Salat 
nur wenige Minuten vor dem Anrichten macht, 
denn e8 ift eine völlig irrige Meinung, ex jet ge 
fünder, wenn man ihn eine Stunde vor dem An— 
machen eimfalzt und dann ausdrückt und den Saft 
wegjchüttet. Er wird dadurch nur zähe und ſchwerer 
verbanlich, auch verliert er den ihm eigentümlichen 
erfrifchenden Wohlgeſchmack faft gänzlich. Man 
ſchneidet die Gurken möglichſt fein auf dem Gurken— 
hobel, vermiſcht ſie mit Salz, reichlichem guten 
Oel, Eſſig und geſtoßenem Pfeffer und giebt ihn 


ſofort zu Tiſche; durch eine Zuthat von etwas 


feingehacktem Dill ſoll er leichter verdaulich werden, 
aber die vielfach gebräuchliche Vermiſchung mit ge— 
hackten Zwiebeln, Schnittlauch oder Peterſilie iſt 
gänzlich zu verwerfen, da ſie nicht bloß für den 
Magen ſchädlich iſt, ſondern auch den Gurkengeſchmack 
zu ſehr beeinträchtigt. 


Gurken-Salat, eingemachter, ſ. auch Gurken, 
friſche, zum Salat aufzubewahren. Die Gurken 
werden geſchält, in nicht zu dünne Scheiben ge— 
hobelt, etwas mehr geſalzen als bei der gewöhnlichen 
Salatbereitung und ſogleich feſt in weite Glas: - 
oder Steinbüchſen gedrückt, die man mit einem 
paſſenden Korkpfropfen ſchließt, gut verpicht und 
im Keller aufbewahrt; will man Salat davon be— 
reiten, ſo wäſſert man die Gurkenſcheiben einige 
Stunden in friſchem Waſſer und behandelt ſie dann 
ganz wie friſchen Gurken-Salat. 


Gurken-Salat von eingemachten Gurken. 
Saure Gurken oder auch große Eſſig-Gurken ſchält 
man, ſchneidet ſie in ſehr dünne Scheiben, miſcht 
ſie mit reichlichem Oel, ſehr wenig Eſſig und einer 


Gurken-Salat, gemifchter 


Priſe Pfeffer, und giebt den Salat zu Braten, 
faltem Fleiſch, auch gefochtem Rindfleiſch. 


Gurken-Salat, gemifchter, Am vorzüglichiten 
ſchmeckt eine Miſchung von Gurken- und Kopfjalat, 
die man zufammen mit Salz, Del und Eifig oder 
einer Salat-Sauce anmacht, wobei man jedoch 
den Pfeffer wegläßt, der zum Kopfialat nicht gut 
paßt; viele mijchen auch die Gurken mit weich— 
gefochten Kartoffeln und einer Sauce von Del, 
Eifig, Salz, Pieffer, etwas faurem Rahm, wohl 
auch gehadtem Eftragon und Zwiebeln. Ebenſo 
bereitet man zuweilen Salat aus grünen Bohnen, 
die in Salzwaſſer weichgefocht find, mit Surfen, 
wie gewöhnlich angemacht oder mit einer Salat— 
Sauce übergojjen. 


Gurken-Salat mit Rahm. Die geihälten, ges 
hobelten und mit Salz betreuten Gurken ver- 
mijcht man entweder mit fetten ſauren Rahm oder 
mit jüßem Rahm, den man mit etwas Eifig und 
Zucker zerquirlt hat; zuletst ftaubt man feingeftoßenen 
weißen Pfeffer über den Salat. 


Gurken Salat mit Nettig. Einige ſchwarze 
Nettige ſchält man, jchneidet fie in jehr dünne 
Scheiben, jalzt fie, ſchwenkt fie eine halbe Stunde 
tüchtig zwifchen zwei Teller, bis fie mürbe ge— 
worden, und vermifcht fie dann mit den eben ge= 
bobelten und gejalzenen Gurken, worauf man Del, 
Eſſig und Pfeffer hinzufügt. 


Gurfen-Salat, warmer. Die gejchälten und 
gehobelten Gurken werden gefalzen und mit Pfeffer 
beftreut, worauf man in einem Kafjerol mürflig 
gejchnittenen Sped zerläßt, den nötigen Eſſig dar— 
untergießt und dies über den Gurfen anrichtet, Die 
man gut damit vermijcht. 


Gurfen-Sance. Zwei bis drei friiche Gurken 
ſchält man, ſchneidet fie in vier Teile, macht Die 
Kerne heraus, zexteilt die Biertel in kleinere Stücke, 
beftreut diefelben mit Salz und läßt fie eine Stunde 
ftehen; dann trocknet man fie ab, bäcdt fie in 
Butter goldgeld, ſchmort fie einige Minuten mit 
ei wenig Weinejfig, einem Stückchen Zuder und 
etwas Pfeffer, gießt hierauf ein Glas Weißwein 
und ?/, Liter braune Coulis zu und verkocht alles 
langſam noch eine Biertelftunde, worauf man die 
Sauce zu gedämpften Enten, Hammelkeule oder 
Fricandeau jerviert. — Einfacher ftellt man fie her, 
indem man die eingefalzenen und abgetrockneten 
Gurkenſtücke mit Y, Liter Weißwein, ebenſoviel 
Weineſſig und einer Prife Salz weichdämpft und 
dann mit */, Liter brauner Coulis einigemal aufs 
fochen läßt. 


Gurken-Suppe. Drei bis vier große Gurken 
[Halt man, fchneidet fie in dünne Scheiben, dünſtet 
diejelben im Butter weich, ftäubt zwei Löffel Mehl 
darüber füllt fie mit 3 Liter kräftiger Fleiſchbrühe 
auf, werfocht diefe 1'/, Stunden langſam mit den 
Gurken, jeiht fie durch, würzt fie mit Salz und 
Muskatnuß, zieht fie mit drei Eidottern ab und giebt 
fie über geröfteten Semmelwürfeln auf. 
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ee in. 3 — 


Guß⸗Torte 


Gurken-Suppe auf engliſche Art. Die ge— 
ſchälten, in Scheiben geſchnittenen Gurken werden 
geſalzen eine Stunde hingeſtellt, worauf man den 
Saft wegſchüttet und die Gurken in kräftiger heller 
Bouillon faſt drei Viertelſtunden dämpft; dann 
gießt man noch einige Liter Fleiſchbrühe an, thut 
etwas gehackten Sauerampfer, Salz und Cayenne— 
pfeffer hinzu, rührt einige Löffel in kaltem Waſſer 
zerquirltes Arrowroot oder Reismehl hinein und 
legiert die Suppe mit einigen in Milch verrührten 
Eidottern. 


Guß, ſ. v. w. Glaſur; auch eine Miſchung von 
Rahm mit Eidottern und beliebigen Gewürzen, 
mit denen man Obſt-, Käſe- oder Speckkuchen vor 
dem Fertigbacken übergießt, nennt man einen Guß. 
Ein vortrefflicher Guß für Pflaumenkuchen iſt z. B. 
folgender: Man quirlt in Liter fetten ſüßen 
Rahm vier Eidotter, zwei ganze Eier, drei Eßlöffel 
Zucker und etwas abgeriebene Citronenſchale, gießt 
dies über den Kuchen, bevor er völlig gargebaden 
ift und läßt ihn dann mit dem Guß vollends 
fertigbaden. Nimmt man fauren Rahm, jo ver= 
quirlt man denjelben mit vier ganzen Eiern, 50 
Gramm Zuder und einem halben Staffeelöffel ge— 
ftoßenem Zimt. Zu einem Guß für Apfelkuchen 
nimmt man auf /, Liter fauren Rahm nur zwei 
ganze Eier und zwei Eplöffel voll Zuder. 


Guß-Brezeln. Ein Kilogramm feines Mehl 
wird mit 65 Gramm Hefe, die man in Liter 
lauwarmer Milch aufgelöft hat, zu einem Hefenſtück 
angemacht und zum Aufgehen warmgeftellt; während- 
dem rührt man 250 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt nah und nah acht Eidotter, 150 Gramm 
Zuder, 90 Gr. Rofinen, 90 Gr. Korinthen, 70 Gr. 
feingejchnittenes Citronat, einen Kaffeelöffel geſtoßenen 
Zimt, ebenfoviel Salz und die auf Zuder abge- 
riebene Schale einer Citrone hinzu, zuletst den Teig, 
verarbeitet alles tlichtig durcheinander, jchlägt den 
Teig gehörig mit dem Kochlöffel und läßt ihn noch— 
mals aufgeben. Nach einer Stunde formt man 
aus der Maſſe drei Brezeln, die noch kurze Zeit 
zum Gehen bingeftellt, dann mit Eigelb beftrichen 
und auf einem Blech hellbraun gebaden werben. 
Sobald fie aus dem Dfen fommen, glafiert mar 
fie mit dent fteifgejchlagenen Schnee von vier Ei— 
weißen, der mit 125 Gramm Zuder und 90 Gr. 
Heingejchnittenen Mandeln vermijcht ift, und läßt 
die Glaſur im Ofen trodnen. 


Guß-Kuchen. Man zexquirlt vier bis fünf 
ganze Eier, 90 Gramm Zuder, einen halben Eß— 
Löffel Kartoffelmehl, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone, eine Prife Zimt, ebenſoviel Mus— 
fatnuß und Salz in °/, Liter fetten fauren Rahm, 
gießt dies auf einen mit aufgebogenem Rand ver- 
jehenen runden Kuchen von einfachen Hefenteig, 
überftreut den Guß mit Heinen Butterflöcchen, 
Sultanrojinen und Mandelftreifchen, jchiebt den 
se in den Ofen und laßt ihn ſchön dunkelgelb 
aden. 


Guß-Torte. Man belegt ein Tortenblech mit 
fingerdid aufgerolltem Blätterteig oder einem Teige 
von 150 Gramm feinem Mehl, 85 Gramm Butter, 


Guß⸗Zwieback 


50 Gramm Zucker, einer Priſe Salz, einem Ei, 
zwei Eßlöffeln Rahm und der feingehackten Schale 
von einer halben Citrone, verſieht die Torte mit 
einem aufgebogenen, 8 Centimeter hohen Rand, 
beſtreicht ſie mit Aprikoſen-Marmelade oder einge— 
machten Johannisbeeren und darüber mit folgendem 
Guß. 200 Gramm Zucker werden mit vier ganzen 
Eiern und vier Dottern ſchaumig gerührt, 200 Gr. 
abgeſchälte und mit mehreren Eiweißen feingeſtoßene 
Mandeln ſowie die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone nebſt dem Schnee von neun Eiweißen 
hinzugefügt und die damit überzogene Torte bei 
gelinder Hitze etwas über eine Stunde gebacken. 


Guß⸗Zwieback. In / Liter lauwarmer Milch 
löſt man 65 Gramm Hefe auf, ſchüttet dies in 
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Guß⸗Zwieback 


1 Liter feines Mehl, läßt dem Teig aufgehen, ver— 
miſcht ihn hierauf noch mit fowiel Mehl, als zu 
einen lockeren Zeig erforderlich iſt, ſowie mit 70 
Gramm zerlaffener Butter, 70 Gramm Zuder, 
drei Eiern, etwas Salz und geftogener Muskatblüte, 
arbeitet alles gut durcheinander, formt entweder 
runde Kugeln oder 10 Centimeter lange Streifen 
davon, laͤßt diefelben auf einem Blech aufgehen 
und bäckt fie hellbraum. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man fie in fingerbide Rundungen oder Streifen, 
röſtet diejelben auf einer Seite braun, rührt 250 Gr. 
Zuder mit drei Eiweißen und einigen Tropfen 
Citronenöl zu einer jchaumigen Glaſur, mit ber 
man bie ungerdftete Seite der Zwiebacke beftreicht, 
— dieſe dann bei guter Oberhitze im Ofen 
trocknen. 























Habichtspilz, auch Rehpilz genannt. Gehört zu 
ben eßbaren Pilzen und zeichnet fich durch die den 
braumen Hut bededenden fparrenartigen Schuppen 
fowie die am Stiel herablaufenden dichten Stacheln 
aus. Er wächſt in Nadelwäldern und wird ganz 
nach Art der Steinpilze zubereitet. 


Hachieren. Fleiſch, Zwiebeln, Gemüfe und 
dergleichen mit dem Wiegemeſſer feinhacken. 


Hachis oder Hachẽé. Heißt eigentlich nur ge— 
hacktes Fleiſch Überhaupt, doch bezeichnet mar be= 
fonders eine aus gehadten Fleiſch zubereitete Speife 
mit diefem Namen. Man nimmt hierzu allerlei 
Ueberrefte von gebratenem, gedämpftem oder ge= 
kochtem Fleifh und Geflügel, löſt e8 von den 
Knochen, entfernt Haut, Sehnen und Fett, hadt 
das Fleiſch fein, vermifcht e8 mit etwas friſchem 
gehadten Schweinefleifch, einigen kleingeſchnittenen 
Chalotten und etwas Peterfilie, ſchwitzt alles über 
gelindem Feuer mit einem der Menge des Fleifches 
angemefjenen Stück Butter und einem halben Löffel 
Mehlunter fortgefettem Umrühren, fügt Salz, Pfeffer 
und einige Löffel kräftige Bouillon hinzu und dünftet 
das Fleiſch jo fachte eine Halbe Stunde, worauf man 
es als ein leichtes, angenehmes Gericht zum Abend- 
brot oder als Zwiſcheneſſen zum Mittagstiſch giebt. 


Hachis-Butterbrötchen. Man fchneidet fehr 
dünne, gleichmäßige Schnitten von Roggen- oder 
Weißbrot, beftreicht fie mit Sarbellenbutter und 
belegt fie mit gehacktem Fleiſch won gebratenem 
Wild oder Geflügel, legt ſie auf einen mit frifcher 
Peterfilie garnierten Teller und giebt fie zum Thee, 
bei größeren Frühſtücks u. dergl. 


Hachis-Croquetten. MUeberrefte won Kalbs- 
braten, Hammelbraten oder Gefliigel werben jehr 
fein gehackt, dann bereitet man eine dicke Sauce 
von heller Mehlfchwite, die man mit kräftiger 
Fleifchbrühe, einem Glaſe Weißwein und ein wenig 
aufgelöfter Gelatine verkocht, mit Sarbellenbutter 
und Citronenfaft würzt und mit einigen Eidottern 
abzieht, wermifcht Das gehackte Fleifch damit, breitet 
die Mafje auf einer großen flachen Schüfjel oder 
einem mit geriebener Semmel beftreuten Brett aus 
und formt nah dem Erkalten Kleine Würſtchen 


daraus, die man in geichlagenem Ei und geriebener 
Semmel wendet, in Schmalz braunbädt und, mit 
ausgebadener Peterfilie garniert, al8 hors d’oeuvre 
nad) der Suppe ferviert. 


Hachis von Fiſchen. Das übriggebliebene 
Fleiſch von gelochten oder gebratenen Fijchen wird 
von allen Gräten geſäubert und fein zerhadt; 
hierauf rührt man etwa 125 Gramm Butter zu 
Schaum, thut einen Teller voll von dem Hachis, 
zwei feingehacte Zwiebeln, etwas geftoßenen Pfeffer, 
Macis, Salz, Y/, Liter ſauren Rahm, einen Löffel 
Kapern, einige Löffel voll geriebene Semmel und drei 
Eidotter hinzu, mifcht alles gehörig durch, fügt zuletzt 
noch den Schnee der Eiweiße bei, füllt alles in eine 
mit Butter beftrichene Form oder in butterbeftrichene 
Muſchelſchalen und bäckt e8 bei gelinder Hitze. 


Hachis, gebackenes. Verſchiedenes gekochtes 
und gebratenes Fleiſch, auch Ueberreſte von Fiſchen 
hackt man nicht zu fein, miſcht einen kleingeſchnittenen 
Hering, eine Zwiebel, einen flachen Teller voll ge— 
riebene, tags zuvor gekochte Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 
geriebene Muskatnuß, etwas geriebene Semmel, ein 
Ei und */, Liter ſauren Rahm mit dem Fleiſch, 
füllt das Hachis in eine butterbeſtrichene Form und 
bäckt es eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. 


Hachis von Geflügel. Ueberreſte von ge— 
bratenem Truthahn, Kapaun oder Hühnern werden 
von der Haut befreit, kleingeſchnitten, die zerhackten 
Gerippe mit kräftiger weißer Coulis und etwas ſüßem 
Rahm eine halbe Stunde gehörig ausgelocht, DieBrühe 
durcchgefeiht, mit etwas won der Braten-Gauce von 
dem Geflügel und dem gehackten Fleiſch wermifcht, 
eine Weile über dem Feuer verrührt und das Hachis 
dann mit verlorenen Eiern belegt und aufgegeben. 


Hachis von Hammelfleiſch auf englijche Art. 
Man bereitet eine dünne braune Mehlichwite, in 
der man einige gehacdte Zwiebeln weichſchwitzt, 
fügt dann einen Teller voll kleingeſchnittenes, ge= 
kochtes oder gebratenes Hammelfleiich, etwas Pfeffer 
und Salz, einen Ehlöffel Ketchup, fehr wenig Fleiſch— 
brühe und zwei feingehackte Eſſiggurken hinzu, ver— 
rührt alles eine Viertelftunde über dem Feuer und 
giebt es fehr heiß zu Tiſch. 


Hachis non Hammelbraten ꝛc. 


Hachis von Hammtelbraten auf franzöjiiche 
Art. Zwei feingejchnittene Zwiebeln ſchwitzt man 
in Butter weich, ſtäubt einen Eßlöffel Mehl dar- 
über, das man eine Weile damit verrührt und ver— 
focht dies mit */, Liter kräftiger Fleiſchbrühe, einigen 
Löffeln Eſſig und einem Glaſe Weißwein langſam 


unter häufigem Umrühren zu einer dicklichen Sauce, 


die man mit Salz und Pfeffer würzt, mit einem 
Suppenteller voll feingehacktem übrigen Hammel— 
braten vermiſcht und noch eine Viertelſtunde damit 
über dem Feuer verrührt. Bei dem Anrichten 
garniert man das Hachis mit geröſteten Semmel— 
Croutons und verlorenen Eiern, auch giebt man 
häufig noch eine Tomaten-Sauce dazu. 


Hachis von Kalbsbraten. Zwei Chalotten, 
4—5 ausgegrätete Sardellen, ein wenig Eſtragon, 
einige Stückchen Citronenſchale, ein Eßlöffel Kapern 
und eine Eſſiggurke werden fein zerhackt, in 60 
Gramm Butter geſchwitzt, mit einem Löffel Mehl 
überſtäubt und mit ?/, Liter Fleiſchbrühe, Liter 


Weißwein und einigen Löffeln Eſſig zu einer dicken 


Sauce eingekocht, in der man einen reichlichen Teller 
voll gehackten Kalbsbraten eine Viertelſtunde dünſtet, 
worauf man das Hachis anrichtet und mit ver— 
lorenen Eiern garniert. 


Hachis von Kalbslunge, ſ. auch Lunge. Eine 
ausgewäſſerte Kalbslunge wird in ſchwacher Fleiſch— 
brühe weichgekocht und in kleine Würfel zerſchnitten; 
hierauf ſchwitzt man zwei gehackte Chalotten und 
etwas Peterſilie in Butter, fügt die Lunge hinzu 
nebſt etwas kräftiger Fleiſchbrühe und Salz, läßt 
alles eine reichliche Viertelſtunde verkochen und legiert 
das Hachis mit vier bis ſechs Eidottern, die man 
mit dem Saft einer Citrone klargequirlt hat. Man 
garniert dieſes Hachis mit Butterteig-Croutons 


oder einem Reisrand. 


Hachis-Krapfen. Aus feingehacktem gebratenem 


Fleiſhh, etwas friſchem Rindsmark, einer Chalotte, 


geriebener Semmel und Salz rührt man mit ein 
wenig Butter und Fleiſchbrühe über dem Feuer 
ein Hachis ab, welches man auskühlen läßt und auf 
6—8 zuvor gebackene, nur auf einer Seite gebräunte 
Eierkuchen ftreicht, die man zujammenxollt und in 
drei Stücke zerfchneidet. Dieje Stücke wendet man 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt 
fie in Schmelzbutter hellbraun und giebt fie als 
Beilage zu feinen Gemüſen. 

Hadjis:Krapfel in Die Suppe, Aus ein bis 
zwei Eiern, etwas Salz, Mehl und ein wenig 
Butter macht man einen Nudelteig, beftreicht den= 


ſelben mit einem Hachis von beliebigen Fleiſch, 


mit einem Ei, etwas geriebener, in Milch geweichter 


Semmel, Salz, Pfeffer und Musfatnuß vermifcht, 


ſchlägt den Teig darüber zufammen, fticht kleine 
Krapfel davon ab, bäckt fie in Schmalz und thut 


fie bei dem Anrichten in die Suppe. 
 . Hachis-Paftete. Mar bereitet einen Blätter 


teig aus ?/, Kilogramm Diehl, 7/, Kilogramm Butter, 
zwei Taſſen Milch, einem Eplöffel Rum und etwas 
Salz, läͤßt denfelben über Nacht im Kalten ftehen, 
rollt ihn dann ziemlich dünn aus, belegt eine mit 
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Hadebratert 


Butter beftrichene Form mit einen Teil des Teiges, 
füllt die Paftete mit einem Hachis von gehadtem 
Braten, mit Kapern, Sardellen, einigen Eiern, 
geriebener Semmel, Pfeffer, Salz und Muskatnuß 
vermifcht, deckt einen Teigdeckel darüber, beitreicht 
denjelben mit Eidotter, bäckt die Paſtete 11/, Stunden 
und giebt eine Kapern= oder Sarbellen-Sauce dazır. 


Hadhis-Pfanzel, öſterreichiſches. Ueberreſte von 
Kalbs- oder Geflügelbraten werben mit etwas Pe- 
terfilie feingehadt; hat man etwa ?/, Kilogramm 
Fleiſch, fo veibt man 70 Gramm Butter zu Schaum, 
verrührt fie mit ſechs Eiern, etwas Galz, zwei in 
Milch geweichten und ausgedrücten, won der Ninde 
befreiten Mundbroten und dem Fleisch, ftreicht ein 
flaches Kaſſerol oder eine Heine vieredige Pfanne 
mit Butter aus, fiebt geriebene Semmel hinein 
und bädt das Hachis darin, welches man entweder 
in Streifen zerjchneidet und zur Gemüſe aufgiebt 
oder ganz aus der Form geſtürzt mit einer pikanten 
Sauce jerviert. 


Hachis-Sauce. Einige feingehadte Cham— 
pignons, Chalotten und gehackte Beterfilie ſchwitzt 
man in Butter, fügt hierauf eine Prife weißen Pfeffer, 
einige Eßlöffel Weineſſig und zwei gehadte Pfeffer 
gurken hinzu, dünftet alles langſam weich, verkocht 
die Sauce mit ?/, Liter brauner Coulis über jehr 
lebhaftem Feuer und thut zulett noch einen Eß— 
Löffel voll Kapern, den Saft einer halben Citrone 
und ein fleines Stück Sardellenbutter daran. 


Hachis-Suppe. Vebriggebliebenes Fleiſch wird 
feingehackt, mit Keingefchnittenen Zwiebeln, Peter— 
filie und zwei Kochlöffeln Mehl in Butter gebünitet, 
mit 3 Liter heißer Fleiſchbrühe aufgefüllt und ein- 
mal aufgefocht, wonach man die Suppe mit zwei 
Eidottern abzieht und ber geröfteten Semmel— 
würfeln aufgiebt. 


Hachis a la Tonlonjaine. 1—1?/, Kilogramm 
falte, gebratene Rindslende hackt man mit zwei in 
Salzwafjer abgefochten Kalbsgehirnen, vermijcht das 
Hachis mit 125 Gramm gejchmolzener Sardellen— 
butter, fünf Eidottern, Pfeffer, Salz, etwas ge— 
ſtoßenem Piment, Nelfen und Musfatblüte, formt 
runde, etwas breitgedrücdte Kugeln daraus, be= 
ſtreut fie mit geriebenem Weißbrot, bädt fie in 
Butter auf beiden Seiten braun umd richtet jie mit 
einer Tomaten-Sauce ar. 


Hachis von Wildhret. Man bünftet einige 
feingejchnittene Chalotten in Butter, thut einen 
Löffel Mehl nebſt dem gehacten Wilobraten hinzu, 
rührt dasjelbe mit etwas DBraten= Sauce und Ci- 
tronenfaft eine Viertelftunde tiber dem Feuer ab, 
würzt e8 mit Kapern und einer Prije Cayenne— 
pfeffer und giebt es mit verlorenen Eiern garniert 
zu Tiſch. 

Hadebraten, ſ. auch Alliance, Fleiſchhaſe, 
Farcebraten. ?/, Kilogramm auf der Wleijch- 
mühle gemahlenes oder feingehadtes rohes Kinds 
fleijch und ebenſoviel rohes Schweinefleiſch werden 
mit einem in Wafjer aufgeweichten und gut aus= 
gebrücken Franzbrötchen (Semmel), zwei bis drei 
ganzen gequirlten Eiern, fünf gut gewäſſerten, fein— 


Häring 


gehackten Sardellen, etwas gehackter Eitronenichale, 
einem knappen Theelöffel Salz und nach Belieben 
auch einer Heinen feingehacdten Zwiebel gut were 
mijcht, worauf man aus der Maſſe auf einem 
Brett einen Yänglichen Braten formt, den man in 
die Pfanne mit fochender Butter legt, mit Butter 
übergießt und unter Angießen von etwas worrätiger 
Bratenjauce oder Wurzelbrühe eine Stunde bei 
mäßiger Hite Yangjam braten läßt. 

Häring, |. Hering. 

Hafer, franz. avoine, engl. oats, lat. Avena 
sativa. Diejfe in mannigfachen Sorten angebaute 
Getreideart, welche faft im jedem Boden, außer in 
Iofem Sandboden, gebeiht, auf thonhaltigen ud 
feuchten Feldern aber außerordentlich ergiebige Frucht 
trägt, wird bei ung meift nur als Pferdefutter be= 
nüßst, wogegen man in Schottland, Schweden und 
Norwegen das Hafermehl zum Brotbaden und zur 
Bereitung von Mehlbrei ftark verwendet. Die Ge— 
Yehrten ftellen die Behauptung auf, daß die näh— 
enden und zur Musfelbildung erforderlichen Stoffe 
im Hafer in viel größerem Maße vorhanden feier, 
als in allen übrigen Getreidearten, und weiſen 
zur Beſtärkung diefer Ausjage auf die Fraftigen, 
musfulöjen Schotten und Norweger bin, welche 
ſich faft ausjchlieglih won Hafermehl nähren. Wir 
fennen eigentlich nur die Anwendung der gejchro= 
tenen, enthülften Haferkörner als Hafergrütze im ber 
Kranfenküche; im oftlichen und nördlichen Deutjch- 
Yand benützt man indeffen die Hafergrütse auch zur 
Bereitung von Brei und Suppen, j. Grüße. 


Hafergrüge für Kranke. "/, Liter Hafergrüße 
wird in falten Waſſer abgequirlt, in 1'/, Liter 
Waſſer mit etwas Salz oder Zuder unter häufigen 
Umrühren weich und die ausgequellt und Durch) 
ein Haarfieb geftrichen, ım ohne weitere Zuthat 
fo warm gegejjer zu werben. 


Hafergrüße-Creme. 125 Gramm Hafergrüte 
werden in falten Wafjer abgejpült und in 1 Liter 
Milch zu einem fteifen Brei gekocht, den man durch 
ein Haarfieb reibt und erfalten läßt; hierauf zer 
quirkt man in /, Liter Milch ſechs Eidotter, ein 
ganzes Ei, 125 Gramm Zuder, ein Stückchen 
geſtoßene Banille oder die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, verrührt Dies mit dem Hafergrüb- 
jchleim über dem Feuer bis zum Kochen, nimmt 
e8 nom Feuer, fahrt noch eine Weile mit dem 
Umrühren fort und fchüttet die Creme in eine 
Shüfjel aus. Will man fie in eine bejtimmte 
Form bringen und dann umftürzen, fo focht man 
die Grüße wie oben befchrieben; hierauf rührt man 
70 Gramm GStärfemehl in Falter Mil Kar, fügt 
zwei ganze Eier, 125 Gramm Zuder, die ab— 
geriebene Schale einer Eitrone und etwas geftoßenen 
Zimt hinzu, vermiſcht dies gehörig mit der er= 
falteten Grüße, füllt die Mafje in eine etwas ge= 
butterte und mit Zwieback ausgeftrente Form, läßt 
fie faft 1'/, Stunden im Wafjerbade kochen und 
ftürzt fie nach dem Erfalten aus. 


Hafergrüge-Schleim für Kranke, 60 Gramm 
Hafergrüte werden in Faltem Waſſer abgequirlt, 
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Hafergrüte-Suppe mit Milch, 


und mit 1 Liter Waſſer 11/,—2 Stunden langſam 
gekocht, worauf man die Slüffigfeit durchjeiht, mit 
einer Priſe Salz und etwas Zuder vermiſcht; 
Yeidet der Kranke an Diarrhöe oder Nuhr, jo gießt 
man zu einem Waſſerglas voll Haferjchleim ein 
halbes oder ganzes MWeinglas Notwein, während 
man bei anderweitige Uebeln, 3. B. #ieber, 
Citronenfaft oder ein wenig leichten Weißwein 
hinzumijcht, jenachdem e8 der Arzt verordnet; auch 
Beilhen-Sirup oder Zimtwaffer wird dem Hafer— 
trank haufig zugejegt. In England bereitet man 
auf noch andere Art ein kühlendes Getränf,. indem 
man das Hafermehl oder die Grüße im Ofen 
bräunt, dann in einen Topf jchüttet, mit ſiedendem 
Waſſer übergießt, den Topf feſt zudedt und nad) 
mehreren Stunden das kalt gewordene Wafjer ab— 
gießt und mit etwas Zucker verfüßt. 


Hafergrüse-Suppe, 125 Gramm Hafergrütse 
werden mit fiedendem Wafjer abgebrüht und mit 
etwas ganzem Zimt, Citronenjchale und vier big 
fünf geftoßenen bitteren Mandeln eine Gtunde 
Yang in 3 Liter Waſſer gekocht; dann ftreicht mar 
die Flüffigfeit durch ein Sieb, läßt fie mit einer 
Priſe Salz, einem reichlichen Eßlöffel Zucker und 
40 Gramm frifcher Butter noch einigemal auf- 
£ochen, legiert fie mit zwei in Milch zerrührten Ei— 
dottern und giebt fie über geröfteter Semmel und 
80—100 Gramm in Wafjer aufgequellten Korin- 
then auf. 


Hafergrüse-Suppe mit Aepfeln. Cine Ober- 
tafje voll Hafergrüge wird in Waſſer abgequirlt 
und acht bis zehn Borsdorfer Aepfel jchneidet mar 
ungefhält in Stücke, worauf man beides mit 
3 Liter Wafjer, einigen Stüden Zimt, 125 Gr. 
Zuder und etwas Kitronenjchale vollftändig zu 
Brei zerfochen Yaßt, durch ein Haarſieb reibt, mit 
125 Gramm Butter und ebenſoviel gewaſchenen 
Korinthen nochmals aufkocht und über geröfteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 4 

Hafergrüe-Suppe mit Fleiſchbrühe. Man 
fpült 125 Gramm Hafergrüte in kaltem Wafjer 
ab, weicht fie einige Stunden lang in wenig Waſſer 
ein, gießt hierauf 2'/, Liter kochende Bonillon 
hinzu und laßt fie langſam unter häufigem Um— 
rühren die! ausquellen, worauf man fie durchſeiht 
und aufgiebt, nachdem man noch ein Stückchen 
frifche Butter darangethan. 


Hafergrüte-Suppe mit Hagebutten. 100 ©r. 
getrocknete Hagebutten und 70 Gramm große Roſinen 
werden gewajchen, mit einer Obertafje voll Hafer 
grüße in 2%/, Liter Wafjer völlig weichgefocht und 
durch ein Sieb gerührt, worauf man bie Suppe 
wieder zum Kochen bringt, mit einem in Weiß— 
wein zerquirlten Eidotter abzieht, mit Salz, Zuder 
und Zimt würzt und über geröfteter Semmel oder 
zerbrochenen Zwieback anrichtet. 

Hofergrüte-Suppe mit Mil. 125 Gramm 
Grä,e werden in kaltem Waſſer abgequirkt, im 
1 Liter Wafjer weich und Did ausgequellt, durch 
ein Sieb gejchlagen, mit 1%/,—2 Liter Milch und 
etwas Salz noch eine Biertelftunde langſam ver— 
focht und aufgegeben. 


Hafergrübe-Suppe mit Pflaumen 


Hafergrüße-Suppe mit Pflaumen, 200 Gr. 
Hafergrüße merben mit 3%, Liter Wafjer und 
90 Gramm Butter gehörig weichgelocht und durch— 
gejeiht, während man 200 Gramm gebadene 
Pflaumen mit Wafjer, Zuder, Zimt und Citronen= 
jhale ebenfalls kochen Yäßt, danın beides zuſammen— 
jhüttet, mehrmals zum Aufwallen bringt und mit 
etwas Salz und Zucker würzt. 


Hafermehl-Bannocks, ſchottiſche. Mar ver- 
rührt 30—40 Gramm frifche zerlaffene Butter in 
1?/, Kilogramm ſchottiſches Hafermehl, falzt dasſelbe 
und miſcht rafch ſoviel lauwarmes Waffer hinzu, daß 
ein jteifer Teig entjteht, den man auf einem mehl- 
beftreuten Brett zu einen etwa 1'/, Centimeter 
diden, rumden Kuchen von 12 Centimeter Durch— 
mejjer auftreibt und eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen bädt. 


Haferfuchen, engliſche. Dieſe in Nord-Eng— 
land beliebten Frühſtückskuchen, welche entweder 
friſch oder geröſtet mit Butter und Käſe gegeſſen 
werden, bäckt man auf beſonders dazu beſtimmten 
ſtarken, glattpolierten Eiſenplatten oder Steinen. 
Man miſcht ſtets nur zu einem Kuchen den Teig 
auf einmal, da derſelbe ſehr raſch austrocknet, und 
verfährt dabei in folgender Weiſe: zwei bis drei 
Eßlöffel Hafermehl werden mit einer Priſe Salz 
und ein wenig kaltem Waſſer vermengt und mit 
den Händen mehrere Minuten tüchtig verknetet, auf 
einem mehlbeſtreuten Brett ſo dünn als irgend möglich 
aufgerollt, dann auf den Backſtein, wie die Platte 
genannt wird, gelegt und auf beiden Seiten über 
raſchem Feuer gebaden, was nicht Länger als zwei 
Minuten dauert. In Lancafhire bereitet man bie 
Haferkuchen häufig mit Buttermilch, Sauerteig oder 
einer Zuthat von Hefe. 


Hafermehl-Brei, ſ. Porridge. 


Hnfertranf, vegetarianiſcher. Man läßt 
8/, Kilogramm ſauber gelefenen, im Sieb mit frischen 
Waſſer gewaſchenen Hafer in einen glafierten Topf 
oder Kafjerol offen mit 12 Liter Wafjer auf die 
Hälfte einkochen,  jeiht die Mafje dann durch ein 
Tuch, verfüßt den Trank nad, Belieben mit Honig 
oder Zuder, läßt ihn nochmals auflochen, dann 
24 Stunden zugedeckt in einem irdenen Gefüß im 
Keller ftehen, gießt ihn hierauf worfichtig ab, damit 
der Bodenſatz zurückbleibt und füllt ihn in Slajchen 
oder Krüge, die man gut verjchließt. Beim Genuß 
kann etwas Citronenſaft zugefetst werden. 


Haferwurzel oder Bocksbart, franz. salsifis 
ä feuille de poireau, engl. purple goat’s beard, 
lat. Tragopogon porrifolium. Eine zweijährige 
Pflanze, zu den Cichoraceen gehörig, die man um 
ihrer eßbaren Wurzel willen bisweilen im Gärten 
anbaut. Die Ausjaat gefchieht im März oder April 
reihenweiſe in tief umgegrabenes, lockeres und frucht- 
bares Land; die Pflanzen werden im Sommer fleißig 


gegoſſen, gejätet und rings behadt; Die Wurzeln 


im Spätherbft aus der Erde genommen und in 
dein Keller eingejchlagen. Man bemütt und be 
reitet fie ganz wie die Schwarzwurzeln (Scorzoneren) 
zu Gemüje und Salat oder focht fie als Zuthat 
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Hagebutten-Ereme 


zur Suppe, doch befitsen fie nicht den feinen Ge— 
Ihmad wie jene. 


Hagebutte, Hanbutte, Hägen, Hetichepetich, 
franz. fruit d’eglantier, engl. hip, lat. Fructus 
cynosbati, Die Frucht der wilden Roſe oder Hage- 
roje, Feldrofe, auch Hagedorn genannt, von der die 
Botaniker mehrere Arten fennen, wie Rosa canina, 
villosa, umbellata u. a., welche an den Rändern 
von Gebüjchen, Wegen und wilden Heden wachen. 
Diefe Früchte oder fleifchigen Kelche find, glänzend 
iharlachrot, won ſüßſäuerlichem, etwas herbem Ge- 
ſchmack; fie werben im Herbſt gefammelt, der Länge 
nach aufgejchnitten, won den Kernen und den jie 
umgebenden kleinen Borſten befreit, frijch in Zucker 
eingemacht oder getrocknet und zu Saucen, Suppen, 
Compots, Mehlſpeiſen u. dergl. verivendet. 


Hagebutten-Auflauf. Ein reichlicher Suppen- 
teller voll frische Hagebutten werben zerteilt, aus— 
geputst, tüchtig gewaschen, auf einem Siebe ab— 
getropft und mit einem Glaſe Weißwein nebft 
50 Gramm Zuder weirhgedünftet; hierauf veibt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt ſechs Ei- 
dotter, 125 Gramm Zuder, 60 Gramm geftoßene 
Mandeln, etwas Zimt, 200 Gramm geriebene 
Semmel, die erfalteten Hagebutten und den Schnee 
der Eiweiße hinzu, und bäckt den Auflauf in einer 
gebutterten Form eine Stunde Yang. 


Hagebutten= Compot von friſchen Früchten, 
Die jauber geputten und gewajchenen Früchte, 
welche bloß oben und unten von Stiel und Blüte 
nebſt den Kernen befreit, aber nicht auseinander— 
gejchnitten werden, kocht man langſam mit einer 
Taſſe Water, einem Glaſe Weißwein und dem 
nötigen Zucker weich, hebt fie mit dem Schaum— 
Löffel heraus und focht den Saft noch eine Weile 
ein, bevor man ihn dDarübergießt. 


Hagebutten-Compot von getrockneten Früch— 
ten. Nachdem dieſelben gut gewaſchen ſind, weicht 
man ſie erſt einige Stunden in laulichem Waſſer, 
gießt dasſelbe dann ab und kocht die Hagebutten 
ganz wie oben angegeben. Noch häufiger aber kocht 
man ſie mit Roſinen zuſammen, indem man zuerſt 
die gewäſſerten Hagebutten mit kaltem Waſſer und 
Zucker beinahe weichdünſtet, dann die gewaſchenen 
und ausgekernten Roſinen, ſowie etwas fein— 
geſchnittene Citronenſchale, die man in ein wenig 
Weißwein eine Viertelſtunde heißgeſtellt hat, hinzu— 
thut und alles noch eine Weile zuſammen verkocht. 


Hagebutten-Creͤme. Ein reichlicher Teller 
friſche geputzte oder auch getrocknete und gewäſſerte 
Hagebutten werben mit '/, Liter Weißwein, eben— 
foviel Wafjer und 100 Gramm Zucker weich— 
gekocht und Durch ein Sieb geftrichen, dann zer— 
quirlt man acht Eidotter und zwei Eßlöffel Zuder 
in 4%, Liter füßem Rahm, thut einen Eßlöffel 
Marasching oder anderen feinen Liqueur hinzu, 
ichlägt dies über dem euer zu einer dicken Creme, 
verrührt "diefelbe mit den Hagebutten, jchlägt fie 
bis zum Erkalten und fchüttet fie in eine Schüfjel. — 
Oder man verrührt °/, Liter dien jauren Rahm 
mit 125 Gramm Zuder, einem Gläschen Maras— 


Hagebutten einzumachen 


Kino, dem feften Schnee von bier Eimeißen und 
ben durchgeſchlagenen Hagebutten, richtet Die Creme 
auf einer Glasſchale an und garniert jie mit Makronen. 


Hagebutten einzumachen. Möglichſt große, 
fehr rote und reife, aber noch nicht weiche Hage— 
butten werden mit einem Tuche abgerieben, nad) 
Abſchneiden der Blütenfrone und des Stiels mit 
einem ſpitzigen Hölzchen oder Federkiel von allen 
Kernen befreit, nochmals gewajchen, in kochendes 
Wafjer geworfen und halbweich gefotten, dann in 
friſchem Wafjer abgekühlt und auf einem Giebe 
abgetropft. Auf jedes ?/, Kilogramm Früchte 
Härt man */, Kilogramm Zuder in /, Liter 
Waſſer, ſchäumt ihn gut ab und fehüttet ihn heiß 
über die Früchte, fievet ihn am folgenden Tage 
etwas. dicker ein, läßt die Hagebutten einmal darin 
aufkochen, fiedet ihn am dritten Tage abermals 
ein, gießt ihn heiß Über Die Früchte und wieder— 
bolt das Eindiden am vierten ‚Zage aufs neue, 
wobei man den Gaft von zwei Citronen hinzu— 
fügt, die Hagebutten zum letztenmal darin aufs 
wallen Yaßt, in die Gläfer thut, mit dem Zucker⸗ 
Sirup übergießt und nach dem Erkalten mit Blaſe 
überbindet. Man kann den Zucker auch mit etwas 
ganzem Zimt kochen, doch muß man denſelben 
vor dem Einlegen in die Gläſer wieder heraus— 
nehmen. 


Hagebutten einzumachen mit Zucker und Eſſig. 
Nachdem die Früchte wie oben angegeben gereinigt 
und in Waſſer halb weichgekocht ſind, rechnet man 
auf 1 Kilogramm derſelben die gleiche Menge Zucker, 


fiedet ihn mit 1/, Liter Weinejfig, 4 Gramm Zimt 


und einigen Nelken Klar, nimmt Zimt und Nelten 
heraus, focht die Früchte einmal darin auf und 
wiederholt Dies nach Berlauf von zwei Tagen aber- 
mals, worauf man die Hagebutten in die Gläfer 
legt, den noch etwas eingedicdten Zuder = Sirup 
darübergießt und die Büchfen nad dem Erkalten 
zubindet. 


Hagebutten-Eis. 1 Liter friſche Hagebutten 
werden gereinigt, in Waſſer weichgekocht, durch ein 
Sieb gerieben und mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zuder verrührt; hierauf kocht man noch 250 Gr. 
Zucker in ?/, Liter Waſſer klar, drückt den Saft 
von drei Citronen hinzu, vermiſcht die Flüſſigkeit 
mit dem Hagebuttenmark und füllt das Ganze in 
die Gefrierbüchſe. 


Hagebutten-Koch. Man ſchält von einigen 
Mundbroten die Rinde ab, zerſchneidet ſie in dünne 
Scheiben, bäckt dieſelben in Butter gelb, beſtreicht 
ſie mit Hagebutten-Marmelade, deckt je zwei und 
zwei übereinander und legt ſie auf den Boden einer 
tiefen Schüſſel oder Form, worauf man ſie mit 
Liter Rotwein üibergießt, den man zuvor mit 
Zuder und Zimt aufgeloht hat. Dann verrührt 
„man 125 Gramm Hagebutten-Marmelade mit 
125 Gramm geftoßenem Zuder und dem. feiten 
Schnee von acht Eimeißen, ſchüttet dieſe Maſſe 
über die gefüllten Semmelſchnitten, bäckt die Speiſe 
langſam bei gelinder Hitze und giebt fie dann fo= 
fort zu Tiſche. 
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Hagebutten-Pudbing 


Hagebutten-Liguenr, In 1 Liter Franzbrannt- 
wein oder Kirſchwaſſer thut man 250 Gramm 
friſche, ſauber gereinigte und zerjchnittene Hage— 
Butter, am beften folche, die ſchon einem gelinden 
Froft bekommen haben, läßt fie 14 Tage an einem 
warmen Orte darin ziehen, Hart 200 Gramm 
Zucker in '/, Liter Waſſer, ſchäumt ihn ab, ver- 
miſcht ihn nad) dem Auskühlen mit dem Brannt- 
wein, —— denſelben durch Fließpapier und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Hagebutten-Makronen. Zu 125 Gramm ge— 
ſtoßenen Mandeln und ebenſoviel Zucker rührt man 
den ſteifen Schnee von zwei Eiweißen und einen 
Eßlöffel voll Hagebutten⸗Marmelade, ſetzt die runden 
oder länglichen Makronen mit einem Eßlöffel auf 
Oblaten und bäckt ſie in einem lauwarmen Ofen. 


—— Marmelade oder -Mark. Die 
jehr reifen Hagebutten erben won dei Kernen 
befreit, in einen fteinernen Napf gelegt, ſpärlich 
mit etwas Waſſer oder Rotwein befeuchtet und 
ſechs bis acht Tage in ben Keller geftellt, während 
man fie täglich mit einem fauberen Holzlöffel um— 
rührt, damit fie vecht gleichmäßig weich werben. 
Nah Ablauf diefer Zeit reibt man fie Durch ein 
feines Haarfieb, jo daß nur die Schalen zurüd- 
bleiben, wiegt das Mark und Yäutert auf jedes 
ns Kilogramm Mark '/, Kilogramm Zuder, kocht 
denfelben zum Faden, mijcht ihn Fochend zu dem 
Hagebuttenmark, verrührt das Ganze eine Stunde 
lang nach einer Seite bin, füllt es in kleine Stein— 
büchſen, bedeckt es mit rumgetränktem an und 
bindet Blaſe Darüber. 


Hagebutten- Mus. 1 Liter Hagebutter werben 
reingeputst und gewaſchen, mit 150 Gramm Zuder, 
1/, Liter Wafjer und ?/, Liter Wein meichgefocht 
und durchgeſtrichen; dann zerquirlt man einen 
gehäuften Kaffeelöffel voll Arromwroot in 1/, Liter 
Waſſer, verkocht dies mit dem Hagebuttenmus und 
richtet Yelsteres über geröfteten Semmelſcheiben an. 


Hagebutten-Pajten. Zu 250 Gramm Hage- 
butten-⸗Mark, welches man durch das Durchftreichen 
von weichgewwordenen Hagebutten gewonnen, mijcht 
man 80 Gramm Aepfel-Marmelade, kocht 300 Gr. 
Zucker zum Flug, rührt ihn nad und nad) zu 
dem Mark, läßt alles einmal auflochen und fett 
runde Baften davon auf Schiefertafeht, Die man 
nad dem Trocknen Be einem im heißes Wafjer 
getauchten Meſſer losſchneidet, je zwei und zwei 
zuſammenſetzt und in Papier gehüllt aufbewahrt. 


Hagebutten-Pudding. 375 Gramm getrocknete, 
mehrere Stunden gewäjjerte oder /, Kilogramm 
friiche, ausgefernte Hagebutter werden mit Liter 
Wafjer und 125 Gramm Zuder weichgekocht und 
durch ein Sieb gerieben; hierauf bringt man ®/, Liter 
Milch mit 200 Gramm Butter zum Sieden, rührt 
375 Gramm geriebene Semmel hinein, kocht Dies 
unter fortgefeßtem Umrühren zu einem diden Brei, 
fchüttet Die Durchgeriebenen Hagebutten Hinzu, läßt 
fie mehrmals damit aufwallen und die Maſſe dann 
in einer großen Schüffel ausfühlen. Nun verreibt 
man 200 Gramm -geftoßenen Zuder mit acht 


Hagebutten-Salat 


Eibottern, zwei ganzen Eiern und der feingehadten 
Schale einer Citrone zu Schaum, fügt löffelweiſe 
den Brei hinzu, würzt mit einem Theelöffel ge— 
ftoßenem Zimt, etwas Salz und Muskatnuß, zieht 
den Schnee der acht Eiweiße darunter, kocht den 
Pudding in einer gutgebutterten Form 1'/, Stunden 
A Waſſerbade und jerviert ihn mit einer Wein— 
auce. 


Hagebutten-Salat. 375 Gramm getrocknete 
Hagebutten werden gewaſchen und gewäſſert, mit 
reichlich Liter Waſſer in einem verdeckten Topf 
zugeſetzt und ſehr langſam weich aufgequellt, worauf 
man ſie auf eine Glasſchale ſchüttet, mit Zucker 
und Zimt beſtreut, mit ein wenig Citronenſaft 
beträufelt und zu Wildbraten aufträgt. 


Hagebutten⸗-Sauce. Liter friſche, gut ges 
putzte oder Liter getrocknete Hagebutten werden 
ſauber gewaſchen, mit ®/, Liter Waſſer, etwas 
ganzem Zimt und Citronenjchale zugeſetzt und zwei 
Stunden tüchtig gekocht, dann durchgeftrichen, mit 
1/, Liter Weißwein, 100 Gramm Zuder und einer 
Prife Salz aufgeloht und mit einen Kaffeelöffel 
vol Kartoffelmehl, das man im ein wenig falten 
Wafjer zerrührt hat, abgezogen. 


Hagebutten-Suppe. Zu einer Suppe für vier 
Perjonen nimmt man °/, Liter getrocknete Hage— 
butten, wäſſert fie einige Stunden, fchüttet fie dann 
in 2 Liter heißes Wafjer, fügt 2 bis 3 zerbrochene 
altbadene Zwiebade oder etwas Harte Semmel, 
Citronenfchale und ganzen Zimt hinzu und läßt 
fie wohl zugedeckt zwei Stunden kochen, rührt fie 
duch ein Sieb, fügt 90 Gramm Zuder und 
1/, Liter Weißwein nebft einer Prife Salz hinzu, 
Yegiert die Suppe mit ein bis zwei Eidottern und 
richtet fie Über geröfteten Semmelwürfeln an. 


Hagebutten zu trocknen. Man nimmt hierzu 
nicht bloß wilde, recht reife Hagebutten, ſondern 
auch die etwas größeren runden Gartenhagebutten, 
holländiſche Hagebutten oder auch Nofenäpfel ge 
nannt, welche dunkelrot, auswendig rauh und mit 
Stacheln bejett find, die jich jedoch mit einem 
Tuche leicht abreiben laſſen. Man ſchneidet bei 
allen Arten die Stengel und Blütenkronen ab, 
teilt fie der Länge nad) mitten durch, ſchabt die 
Samentörner und Heinen Borſten fehr jorgfältig 
heraus, ſchüttet die Früchte auf große, ſtarke Bapier- 
bogen und dörrt fie langſam im einer lauwarmen 
Dfenröhre, wobei man fie öfters ummvenden und 
durchrühren muß, damit fie gleihmäßig trocknen. 


Hngebutten-Wein. Die gut ausgereifterr Hage- 
butten werden von Blüte und Stiel befreit und 
dann einige Tage liegen gelaffen, bis fie teigig 
werden. Man zerftößt hierauf die weichen Früchte 
mit einer Holzfeule in einem Gteinnapf zu Brei 
und rührt denjelben mit ſoviel Wafjer an, daß 
er einem dünnen Eierkuchenteig ähnelt. Dann läßt 
man die Mafje etliche Tage an einem Drt, deſſen 
Temperatur nicht unter 15° R. beträgt, ftehen, bis 
fie zu gären beginnt, preßt fie in einer gewöhn— 
lichen Moft- oder Beerenprejje aus und jet dem 
ausgeprekten Saft auf je 1'/, Liter Saft bis 
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°/, Kilogramm Zuder zu. Der Weir, der anfangs: 
wie Eſſig ſchmeckt, wodurch man fich nicht beirren 
Yaffen darf, wird nun, indem man ihm in den 
eriten acht Tagen täglich umrührt, in einen Glas— 
folben gefüllt und an einem nicht unter 15° R. 
warmen Ort aufbewahrt, wo er bis März oder 
April gärt. Dann zieht man ihn vorfichtig auf 
Flaſchen ab, die luftdicht verkorkt und im Seller 
gelagert werben; nad) ein⸗ oder mehrjähriger Lagerung, 
erhält mar einen Wein, der an Farbe und Feinheit 
des Aroms dem Malaga nicht wiel nachgiebt und 
fi, je älter ex wird, immer mehr verfeinert. 


Hagelzuder, ſ. Grobzuder. 


Haggis, ſchottiſches. Diejes fchottiiche Lieb- 
lings-Nationalgericht, fogar'von dem jchottifchen 
Dichten als „der große Häuptling unter dem 
Pudding-Gefchlecht” befungen, wird aus dem Ge— 
ihlinge von Hammel, Kalb oder Lamm bereitet, 
namentlich aus dem erſteren, und im dem gut= 
gefäuberten Neb des Tieres gekocht. Das Net 
wird fehr gut gewäfjert, mit Salz abgerieben, mit 
einem Meſſer abgejchabt, in ſiedendem Waſſer ab— 
geſpült und bis zum Gebrauch in friſches Waſſer 
gelegt; ebenſo wird das Geſchlinge gehörig geſäubert, 
Herz und Leber an mehreren Stellen durchſtochen, 
damit das Blut herauszieht, und Leber und Lunge 
1/, Stunden gekocht, wobei man das erite Wafjer 
nach einer halben Stunde wegjchüttet und frijches 
Wafjer Hinzugießt, in dem man dann auch das 
Herz und den Schlund mit weichkochen läßt. Eine 
Hälfte der Leber wird fein zerrieben, alles librige 
in fehr Heine Würfel zerfchnitten und mit Kilo— 
gramm feingehadtem Ninds-Nierenfett, zwei gehackten 
Zwiebeln, /, Liter Hafermehl oder 250 Gramm 
geröfteten und geftoßenen Haferkuchen, zwei Kaffee 
Löffeln Salz, einem Kaffeelöffel Pfeffer, einer halben 
geriebenen Muskatnuß und einer Prife Cayenne— 
pfeffer vermifcht, mit Liter guter Fleiſchbrühe 
und dem Saft einer Citrone angefeuchtet, und bie 
Maffe dann im das gejäuberte Netz eingenäht, 
wobei man jedoh Naum zum Aufjchwellen des: 
Haggis laſſen muß. Man Yegt den Pudding in 
fievendes Waſſer, läßt ihn drei Stunden langſam 
kochen und fticht ihr mehrmals mit einer Nadel, 
damit das Netz nicht zerplatzt; fehließlich giebt mar 
ihn jo heiß als moglich ohne weitere Zuthaten 
von Sauce oder Brühe zu Tifch. 


Hahnenkämme. Man bedarf derjelben zuweilen 
als Beftandteil zu fehr feinen Ragouts (ſ. 3. B.: 
Finanecitre, Ragout & la), und behandelt fie im 
folgender Weife. Sie werben in ein Kafjerol mit 
falten Wafjer gelegt und über gelindem Teuer 
unter fortmährenden Umrühren mit einem Koch— 
löffel jo weit erhitzt, daß ſich die feine Haut leicht 
zwijchen dem Fingern abftreifen läßt, jedoch darf 
das Waſſer nicht zur bei werben, ſonſt find die 
Kämme verbrüht, erhalten eine fchlechte Farbe und 
laſſen fich nicht abhäuten. Wenn man von allen 
Kämmen die Haut abgerieben hat, wirft man fie 
in frifches Wafjer, ftellt dasſelbe an eine mäßig 
warme Stelle und wechielt es jehr häufig, bis die 
Hahnenkämme ſchneeweiß geworden find, worauf 


Hahnenkämme, gebadene 


man fie in einer Fräftigen Braife oder in fehr 
guter heller Fleifchhrühe mit etwas Kitronenfaft 
langjam weichbünftet, auch braucht man fie nur 
in reihlihen Waſſer mit Salz und Kitronenfaft 
zu kochen. 


Hahnenkämme, gebackene. Die auf eine dieſer 
Arten weichgekochten Hahnenkämme werden in einen 
Ausbacketeig (ſ. d.) getaucht, in heißer Schmelz— 
butter hellbraun gebacken, mit etwas Salz beſtreut 
und mit ausgebackener Peterſilie garniert als hors 
d'oeuvre aufgetragen. 


Hahnen-Nieren. Auch dieſe dienen als In— 
gredienzien zu verſchiedenen feinen Ragouts und 
werden zu dieſem Zwecke gut abgewaſchen, einige 
Stunden gewäſſert, einen Augenblick in ſiedendem 
Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt 
und hierauf in ſtarker Fleiſchbrühe oder Waſſer mit 
Butter, Salz und Citronenſaft wenige Minuten 
gedämpft. 


Halaß-lẽ, ungariſches. Dieſes in Ungarn, 
namentlich in der Nähe der großen Seen, ebenſo 
beliebte Nationalgericht wie es das Gulias⸗ Huͤs in 
den Pußten iſt, beſteht aus zwei bis drei verſchie— 
denen Fiſcharten, wie Karpfen, Hecht und Aal, die 
man ausweidet, abſchuppt, in Stücke zerſchneidet, 
ſalzt und eine Stunde ſo ſtehen läßt. Inzwiſchen 
ſchneidet man zwei Zwiebeln in dünne Scheiben, die 
man in Butter gelblich ſchwitzt, worauf man einen 
Kaffeelöffel voll Paprika hinzuthut, der auch eine 
Weile mit geröſtet wird; dann legt man die Fiſch⸗ 
ftüde im das Kaſſerol, gieit wenig Wafjer zu, läßt 
fie im dieſer kurzen Brühe unter jeweiligen behut- 
jamen Aufrühren gut zugedeckt langſam weich⸗ 
dämpfen und übergießt fie bei dem Anrichten mit 
der Sauce, Auf dieſe Art bereiten die Fiſcher das 
Halapsle; in den bürgerlichen, wohlhabenden Häu— 
jern gießt man anftatt Des ‚Wafjers Liter Rahm, 
einige Löffel Eſſig und Fleiſchbrühe zu den Fiſchen, 
wenn ſie in das Kaſſerol zu den Zwiebeln und 
dem Paprika gelegt werden, läßt ſie damit langſam 
weichdünſten, nimmt ſie heraus und ſchlägt die 
Sauce mit zwei Eidottern, etwas Butter und dem 
Saft einer Citrone mit der Schneerute über dem 
Feuer ſchaumig, bevor man ſie über den Fiſchen 
aufgiebt. 


Halbmonde, glaſierte. Aus einem nicht zu 
dünn aufgerollten Blätterteig ſticht man mit einer 
Blechform Halbmonde aus, ſetzt ſie auf ein mehl— 
beſtreutes Backblech, beſtreicht ſie mit Eidotter und 
bäckt ſie zu ſchön hochgelber Farbe, glaſiert ſie dann 
mit Citronenglaſur und läßt dieſelbe im Ofen 
trocknen. 


Haller Brot. Man rührt acht Eidotter mit 
375 Gramm Zucker zu Schaum, miſcht 375 Gramm 
geſchälte und in Streifen geſchnittene ſüße Man— 
deln, 375 Gramm gewaſchene, ausgekernte Roſinen 
und ebenſoviel Korinthen, zwei Kaffeelöffel voll 
gröblich geſtoßenen Anis und 375 Gramm feines 
Mehl dazu, füllt die Maſſe in eine längliche, mit 
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Butter ausgeſtrichene und mit Semmel beſiebte 
Zwiebacksform, bäckt ſie bei mäßiger Hitze, ſchneidet 
ſie dann in fingerdicke Schnitten und röſtet die— 
ſelben auf beiden Seiten. 


Haller Nudeln. Man röftet */, Liter Gries 
mit einem nußgroßen Stüd Butter unter beſtän— 
digem Umrühren hellbraun, gießt hierauf nach und 
nad /, Liter kochende Milh an und läßt den 
Gries darin aufquellen und danach ausfühlen. Nun 
rührt man fünf Eidotter mit einem veichlichen Eß— 
Löffel Zuder ſchaumig, fügt den ausgefühlten Gries 
und 15 Gramm aufgelöfte Hefe. hinzu, zieht den 
Schnee von zwei Eiweißen unter die Majje und 
nimmt noch etwas feines Mehl zu Hilfe, damit 
man auf dem ftark bemehlten Brett dicke Nudeln 
(wie Dampfnudeln) daraus formen fann. Man 
läßt diefelben eine Stunde aufgehen, bädt fie in 
heißem Schmalz goldbraun und giebt fie, mit Zuder 
und Zimt beftreut, zu Tiih. 


Hallejche Werke. Cin den ſächſiſchen Stollen 
ähnliches Gebäck; fünf Liter feines, gewärmtes und 
durchgeſiebtes Mehl werben in eine große Schüffel 
gefchlittet, in die Mitte des Mehls macht man eine 
DBertiefung, in weldhe man 60 Gramm in lauer 
Milch aufgelöfte Hefe thut und mit etwas Mehl 
verrührt, worauf man das Hefenftic gehen Yäßt. 
Damm verarbeitet man dem Zeig mit fat Liter 
Yauwarmer Milch, '/, Kilogramm Butter, drei Eiern, 
1/, Kilogramm großen Rofinen, 250 Gramm Ko= 
rinthen, 250 Gramm Zuder, 60 Gramm ſüßen 
und 30 Gramm bitteren geftoßenen Mandeln, 30 
Gramm Heingefchnittenem Citronat, 1 &ramm Zimt, 
1 Gramm geriebener Mustatnuß, der abgeriebenert 
Schale von einer Citrone und etwas Salz, läßt 
ihn abermals aufgehen, formt ihn dann zu einem 
Yanglichen Brot (Wede), das man auf dem ge 
butterten Blech nod eine Weile vor dem fen 
ftehen laßt, bäckt die Wecke bei mittelmäßiger Hite, 
bejtreicht fie mit zerlaſſener Butter und beftreut fie 
mit Zuder und Zimt. 


Halloren-Kuchen. Man rührt "/, Kilogramm 
ausgewaſchene Butter zu Schaum, thut nach und 
nach zwei Eibotter, '/, Liter Mil, 60 Gramm 
aufgelöfte Hefe, 1/, Kilogramm große ausgefernte 
Roſinen, 250 Gramm Sorinthen, 100 Gramm 
Heingefchnittenes Citronat, 35 Gramm geftoßene 
Mandeln, etwas Salz und foviel feines, gewärmtes 
Mehl hinzu, daß Der Teig, welcher lange und ftarf 
geſchlagen werben muß, Loder genug ift, um fich 
noch mit dem Nührlöffel gut ziehen zu Yafjen; 
dann füllt man die Mafje in eine ‚gutgebutterte 
runde Blechforn, läßt den Kuchen an einem warmen 
Drte aufgehen; bäckt ihn im einem nicht zu heißen 
Dfen, ftürzt ihn noch warm aus der Form, be— 
ftreicht ihn mit Butter und beftreut ihn mit Zuder 
und Zimt. 


Hamburger Aaljuppe, ſ. Aalſuppe. 


Hamburger Kaffeehrot. Aus 1 Kilogramm 
feinem Mehl, ſechs Eidottern, 90 Gramm geſchmol— 
zener Butter, Liter Rahin, 75 Gramm aufge= 
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Hamburger Klöße 


löſter Hefe, einer Prije Salz, 250 Gramm Zuder, 
etwas Zimt, gejtoßenen Kardamomen und der leicht 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Apfelfine ftellt 
man einen loceren Teig ber, der zwei Stunden 
aufgehen muß; bei dem darauffolgenden Durch— 
neten nimmt man noch 125 Gramm erwärmte 
Butter, etwas Mehl und Zuder hinzu, rollt den 
Teig danı zu daumenftarken runden Kuchen aus, 
bezeichnet mit dem Meſſerrücken darauf der Länge 
und Duere nad die Einfchnitte, in die man bie 
Kuchen ſpäter zerteilen will, Laßt fie mit einem ge 
wärmten Tuche bedeckt nochmals aufgehen, beftreicht 
fie mit füßem Rahm und bädt fie hellbraun. Nach 
dem Erkalten werben die Kuchen in die angedeuteten 
Streifen zerteilt und, wenn die Kuchen altbacen 
geworden jind, mit Butter beftrichen und im Ofen 
etwas geröftet. 


- Hamburger Klöße. 200 Gramm Butter wer- 
den mit zwei ganzen Eiern und vier Dottern zu 
Schaum gerührt, etwas Salz und geriebene Muskat— 
nuß, 4—5 Eßlöffel feines Mehl, zwei würflig ges 
fchnittene, in Butter geröftete Mumdbrote und zwei 
in Milch geweichte und wieder ausgedrücte Mund— 
Brote fowie 125 Gramm gekochtes und feingehacktes 
Hamburger Rauchfleijch nebſt einen Löffel gehacter 
Peterfilie Hinzugemifcht, der Teig zu Klößen geformt, 
die man in reichlichem Wafjer kocht, dann mit ges 
riebener Semmel bejtreut und mit brauner Butter 
übergießt. 


Hamburger Kuchen. 250 Gramm Butter 
werden jchaumig gerieben, 125 Gramm Zucker, 
fieben Eier, 60 Gramm aufgelöfte Hefe, Die ab— 
geriebene Schale einer Kitrone, etwas geftoßene 
Mustatblüte, 60 Gramm Heingefchnittenes Kitronat 
und 1 Kilogramm Mehl Hinzugefügt, der Teig in 
eine flache, gebutterte Form gefüllt, zum Aufgehen 


hingeſtellt, mit gehadten Mandeln beſtreut und bei 


mäßiger Hite gebaden. 


Hamburger Mayonnaije. Die erkalteten Dotter 
von fünf hartgefottenen Eiern zerbrücdt man umd 
verrührt fie mit tropfenweiſe zugefeßten, allmählich 
beigemifchten 80 Gramm feinften Provenceröls zu 
einer Haren Maſſe, rührt 10 Gramm geftoßenen 
Zuder, an dem man zuvor etwas Citronenjchale 
abgerieben, fünf ERlöffel Eftragoneffig, eine halbe 
Taſſe helle Kraftbrühe, ein Weinglas Madeira, 
zwei Mefjeripisen Salz, einen gehäuften Kaffee 
Löffel engliihen Senf und eine fehr Kleine Priſe 
Cayennepfeffer hinzu und verwendet die Mayonnaife 
zu Fiſchen, feinen Fleiſchſalaten u. dergl. 


Hamburger Plockfinken. Geſchabte und ge— 
waſchene Möhren werden in Würfel geſchnitten und 
in Waſſer oder Fleiſchbrühe gehörig weichgekocht, 
dann miſcht man kleingeſchnittene Ueberbleibſel von 
Rauchfleiſch dazu, bereitet eine hellbraune Mehl— 
ſchwitze von reichlicher Butter, gießt eine halbe Taſſe 
Eſſig zu, thut Pfeffer daran, kocht die Möhren— 
und Rauchfleiſchwürfel darin durch und giebt ſie 
mit Klößen oder Kartoffeln zu Tiſch. 


Hamburger Rauchfleiſch. Die Methode des 


Pökelns und Räucherns, wie ſie in Hamburg zur 
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Herſtellung des weltberühmten Rauchfleiſches üblich 
iſt, können wir hier zwar wohl angeben, allein 
deshalb wird doch nicht jedes nach dem Rezept be— 
reitete Fleiſch ebenſo ſchmecken, da man nicht überall 
ſo vortreffliches, ſaftiges Fleiſch hat, wie es Hol— 
ſtein den Hamburgern liefert. Das zum Rauch— 
fleiſch am beſten geeignete iſt die Keule von einem 
gut gemäſteten Ochſen; man entfernt alle Knochen 
daraus, ebenſo den in der Mitte befindlichen Talg, 
zerſchneidet aber das Fleiſch in ſo wenig Teile als 
möglich; dann miſcht man vier Hände voll Salz 
mit 15 Gramm Salpeter und reibt das Fleiſch 
überall ſehr ſtark damit ein, bis es Feuchtigkeit zu 
zeigen beginnt, pact e8 hierauf jo feit als möglich 
in hölzerne Pökelfäſſer, wobei fein Yeerer Raum 
zwiſchen den Fleiſchſtücken bleiben darf, ſtreut einige 
Lorbeerblätter, Rosmarin und Gewürznelken da— 
zwiſchen ſowie auf den Boden der Fäſſer, ſchraubt 
den Deckel darauf, legt ſie an einen kühlen Ort 
und wendet ſie vier Wochen lang täglich einmal 
um. Nach Verlauf dieſer Zeit iſt das Fleiſch ge— 
nügend durchgepökelt, wird herausgenommen, in 
grobe Leinwand oder Papier gehüllt und zwei bis 
drei Wochen größtenteils mit Wacholderholzrauch 
geräuchert. 


Hamburger Rauchfleiſch zu kochen. Man 
wäſſert das Fleiſch über Nacht ein, bürſtet und 
wäſcht es früh gut ab, ſetzt es mit reichlichem 
kalten Waſſer zu, bringt es langſam zum Kochen 
und nimmt den Schaum ab; wenn es 1'/, Stunden 
auf diefe Art fachte gekocht hat, dreht man e8 um, 
Ihöpft das Fett ab und verſucht, ob die Brühe 
gehörig gefalzen ift, da man bei großen Stücken 
zumeilen noch etwas Salz nachthun muß. Gewöhn— 
ih laßt man das Fleiſch 3—4A Stunden, je nad) 
der Größe des Stückes, fieden; jobald es mürbe 
genug ift, nimmt man e8 vom Feuer, läßt es noch 
eine halbe Stunde in der Brühe liegen und darin 
erfalten, wodurch e8 jaftiger bleibt, zieht behutſam 
die dünne braune Haut ab und Yegt das Fleiſch 
auf die Schüffel, die man mit frischer Peterfilte 
garniert. Man reicht entweder Grünkohl, märkijche 
üben, Exbien oder Meerrettige Sauce, Senf-Sauce 
u. dergl. dazu. 


Hammel oder Schöps, franz. mouton, engl. 
mutton, lat. Vervex. Mit dieſem Namen be— 
zeichnet man das verſchnittene männliche Schaf, 
welches beſſeres Fleiſch als die unverſchnittenen Tiere 
liefert; das Hammelfleiſch iſt nach dem Ochſenfleiſch 
das kräftigſte und nahrhafteſte und eine ſaftige 
Hammelkeule gehört zu den geſündeſten und leicht— 
verdaulichſten Braten; er iſt allen Schwachen und 
Rekonvalescenten ſehr zu empfehlen, vorausgeſetzt 
daß das Fett abgeſchnitten iſt, welches ſchwer im 
Magen liegen würde und einen unangenehm talg— 
artigen Geſchmack befitt. Am vorzüglichften tft das 
Fleiſch von ſolchen Tieren, welche im gebirgigen, 
trodenen Gegenden mit ſpärlichem funzen Gras— 
wuchs geweidet worden find, während üppige oder 
gar in fumpfigen Gegenden befindliche Weiden gar 
nicht für Hammel und Schafe überhaupt taugen 
und ihrem Fleifh einen unangenehmen Geſchmack 


Hammel-Blanquette 


geben. Bei dem Ankauf des Hanımelfleifches, 
welches im Spätjommer am beiten jchmect, hat 
man darauf zu jehen; daß e8 von gefunden, nicht 
zu alten und fetten Tieren ift, denn altes Hammel— 
fleifch ift eben jo zäh und ſchwer verbaulich wie 
altes Rindfleiſch. 


Hammel-Blanquette, Eine helle Mehlſchwitze 
wird mit */, Liter jehr räftiger weißer Coulis 
vermijcht und mit zwei bis drei Chalotten und 
einer Keinen Zehe Knoblauch zu einer biclichen 
hellen Sauce verkocht; dann nimmt man Chalotten 
und Knoblauch heraus, Yegiert die Sauce mit vier 
Eidottern und dem Saft einer Citrone, legt dünne 
Scheiben von faltem Hammelbraten hinein, läßt 
das Gericht im bain-marie wieder gehörig heiß 
werden und garniert beim Anrichten die Schüfjel 
mit verlorenen Eiern. 


Hammelbraten. Man ninmt hierzu den Rüden, 
eine Keule oder das Schulterblatt, Doch muß das 
Fleiſch gehörig altſchlachten fein umd bei fühlen 
Wetter 6—7 Tage, bei wärmerem nur 3—4 Tage 
an einem Iuftigen Orte gehangen haben; nachdem 
die Haut abgezogen und das Fett größtenteilg ab= 
geichnitten ift, brät man das Fleiſch geſpickt oder 
ungeſpickt, am Spieß oder in der Pfanne, unter 
fleigigem Begießen mit zerlaffener Butter. Bei dem 
Braten in der Pfanne zerläßt man Butter im der— 
jelben, läßt das Fleifch auf beiden Seiten damit 
durchziehen, beftreut e8 dann mit Salz, legt einige 
geichälte Chalotten, getrocknete Pilze und geröftete 
Brotrinden in die Sauce, gießt nah und nad) 
etwas Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer an und 
befeuchtet den Braten häufig mit dieſer Brühe. 
Wenn das Fleiſch, je nach der Größe des Stücks, 
2—3 Stunden gebraten, gegen Ende der Bratzeit 
hoch gelegt und gehörig gebräunt worden ift, legt 
man es auf eine gut erwärmte Schüffel, kocht bie 
Sauce mit etwas Wafjer oder Bouillon von der 
Pfanne 108, feiht fie durch und giebt fie in einer 
Sauciere zur dem Braten, den man am befter mit 
Kartoffeln oder Klößen und einem beliebigen Salat 
auftifcht. 


Hammelbraten auf engliſche Art. Eine große, 
jo lange als möglich abgehängte Hammelkeule wird 
nach dem Abziehen der oberen Haut leicht mit Cal; 
eingerieben, an ben Spieß geſteckt und fofort über 
ein helles, jcharfes Feuer gebracht; zu Anfang be= 
gießt man fie fleißig mit Butter, bis fie ſelbſt Fett 
genug zum Begießen hergiebt. Gegen Ende der 
Bratzeit beftäubt man fie mit Mehl umd beftreicht 
fie mit Butter oder Fett, damit fie eine jchöne 
Krufte erlangt, im ganzen bebarf fie 1’/, bis 
2 Stunden Zeit zum Ducchbraten. Mean fchöpft 
das Fett von dem abgetropften Fleiſchſaft, kocht 
denjelben mit Fräftiger Fleiſchbrühe, Pfeffer und 
Salz auf und giebt dieſe Sauce zu dem Braten. 


Hammelbraten auf franzöſiſche Art. Häufig 
wird die Keule auf ganz ähnliche Art wie in Eng- 
land zubereitet, oder noch öfter pflegt man fie mit 
Heinen Streifhen von Knoblauch und Sardellen 
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2 BETEN 


Hammelbraten-ftagout 


zu fpiden und dann umter fleiigem Begießen mit 
Butter am Spieß zu braten und mit der verdünnten 
und aufgefochten Zus, welche bei dem Braten ab= 
getropft ift, oder auch mit einem Knoblauh-Ragout 
zu fervieren. Diejes Yetstere bereitet man, indem 
man etwa Y, Kilogramm Knoblauch fünf bis 
ſechsmal in fiedendem Waſſer blanchiert, abtropfen 
läßt und in einem Kafjerol mit /, Liter Fräftiger 
Fleifhhrühe, einem Stück Yutter und ein wenig 
Braten-Sauce weichdämpft. 


Hammelbraten mit Kapern. Der gutgeklopfte 
und möglichit raſch gewajchene oder bloß mit einem 
Tuch abgewiſchte Braten wird mit Salz beſtreut, 
in die Pfanne mit veichlicher kochender Butter ges 
legt und auf beiden Seiten gebräunt, worauf mar 
zwei Obertaſſen fiedendes Wafjer zugießt, einige 
Chalotten in die Sauce legt und letztere, ment 
ber Braten beinahe gar ijt, mit zwei Eßlöffeln 
poll Kapern eine kurze Zeit verkochen läßt; gewöhn— 
lich ſerviert man gebratene Kartöffelchen oder Gries— 
klöße dazu. 


Hammelbraten mit Morcheln oder Gurken. 
Sobald der Braten in der Butter gebräunt iſt 
und Wafjer angegofjen wird, legt man anjtatt 
der Chalotten und getrockneten Pilze 30 Gramm 
jorgfam gewafchene Morcheln in die Sauce, welche 
man mitfochen läßt und auch mit in der Sauce 
aufgiebt. Will man aber an Stelle der Morcheln 
Surfen in die Sauce legen, jo thut man Dies 
erit, nachdem der Braten beinahe fertig ift; man 
ſchneidet Dann zwei nicht zu große, friiche gejehälte 
Surfen in dünne Scheiben, läßt diefe im ber 
Sauce weichfochen und giebt fie mit derjelben zu 
Tiſch. 

Hammelbraten mit Rahm. Eine Keule oder 
der Rücken wird geklopft, abgehäutet, geſalzen und 
in eine Pfanne mit kochender Butter gelegt; man 
thut 4—5 Chalotten, einige Piment- und Pfeffer⸗ 
körner hinzu, gießt nach und nach ?/, Liter ſieden— 
des Waſſer an, beträufelt das Fleiſch häufig mit 
der Brühe und läßt e8 eine Stunde jo braten, 
bis Sauce und Fleijch gelblich zu werben beginnen, 
worauf man in Heinen Zwijchenpaufen nad und 
nad) eine reichliche Obertaſſe fetten ſüßen Rahm 
zu der Sauce fehüttet und den Braten damit be= 
gießt. Iſt derjelbe nach Verlauf von zwei Stun— 
den gar und braun, jo fchöpft man das Fett 
von der Sauce, feiht diefelbe duch und giebt fie 
nebft Kartoffeln, Kartoffel- oder Griestlößen und 
Salat oder Compot zu dem Braten. 


Hammelbraten-Nagont. Man ſchwitzt zwei 
Eßlöffel Mehl in Butter gelb, fügt einige gehackte 
Chalotten hinzu, die man ebenfall$ eine zeitlang 
in der Mehlſchwitze röftet, gießt Die übriggebliebene, 
entfettete Braten-Sauce und etwas Fleiſchbrühe 
nebft einigen Löffeln Eſtragon-Eſſig an, thut ein 
Lorbeerblatt, etwas Citronenſchale, etliche Pfeffer: 
und Pimentkörner nebit einer Prije Salz hinzu 
und verfocht Dies unter häufigem Umrühren zu 
einer jamigen Sauce, die einen kräftig pikanten 
Geſchmack haben muß, worauf man ſie durch ein 


Hammelbruft, gefüllte 


Sieb rührt, den in nette Scheiben zerjchnittenen 
falten Hammelbraten bineinlegt und darin heiß 
werben, aber nicht kochen läßt. Man kann den 
Wohlgeihmad des Nagouts durch Beifügen von 
Heingeichnittenen Pfeffergurfen, Salzgurken oder 
auch in Eſſig eingemacdten Champignons und 
Perlzwiebeln erhöhen. 


Hammelbruſt, gefüllte. Aus einer altichlach- 
tenen Hammelbruft werden alle Knochen gelöft, 
worauf man fie mit einer gut zubereiteten Kalb- 
fleiſchfarce (f. Farce) füht, in einer Pfanne mit 
125 Gramm Butter, einigen Chalotten, Möhren 
und einem Kräuterbündel nebit '/, Liter Fleifch- 
brühe oder fiedendem Wafjer langſam unter häu— 
figem Begießen hellbraun brät und mit ihrer 
eigenen, entfetteten Sauce aufgiebt. Ebenjo fann 
man fie auch in einer Braiſe weichdünften und 
mit einer Kapern-Sauce anrichten. 


Hammelbruft, gerollte. Eine von den Knochen 
befreite Hammelbruſt wird mit Salz beftreut, mit 
feingejchnittenen Zwiebelſcheiben und Garbellen- 
jtreifen belegt, zuſammengerollt, mit Bindfaden 
umſchnürt und erft eine Biertelftunde in Butter 
gedünftet, worauf man ſoviel Fleiihhrühe zu— 
gießt, daß das Fleiſch Davon bedeckt wird, Wurzel- 
werf und Gewürz hinzuthut und die Sammelbruft 
gut zugedeckt langfam darin weichdämpft; man 
giebt die entfettete Braife ohne weitere Zuthaten 
ne zu einer Kapern- oder Pilz-Sauce werfocht 

azu. 


Hammelbruſt, grillierte. Das Fleiſch wird 
mit Waſſer, Salz und Wurzelwerk weichgekocht, 
zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt, in geſchmol— 
zener Butter umgewendet und mit einer Miſchung 
von geriebener Semmel, feingehackten Chalotten, 
Peterſilie, Salz und Pfeffer beſtreut, mit ge— 
ſchmolzener Butter überſtrichen und auf beiden 
Seiten auf einem Roſt hellbraun gebraten, wor— 
auf man ſie zu verſchiedenem Gemüſe oder mit 
Sardellen-, Kapern-, Morchel-Sauce anrichtet. 


Hammelbruſt, mit Kümmel gedämpfte. Nach— 
dem das Fleiſch mit Waſſer, Salz und Wurzel- 
werf mweichgefocht ift, wird e8 in zierliche Stücke 
zerlegt; man bereitet eine Mehlihwite aus 100 
Gramm Butter mit drei Kochlöffel voll Mehl, 
verfocht diefelbe eine halbe Stunde mit 1 Liter 
Fleiihbrühe, einem Glaſe Weißwein, einem Lor— 
beerblatt, zwei Eitronenjcheiben und zwei ERlöffeln 
gejtogenem Kümmel, laßt die Fleiſchſtücke einige- 
mal darin auffochen und giebt das Gericht mit 
Salzkartoffeln oder Schmorfartoffeln zu Tiſch. 


Hammelbruft mit Reis. Cine gute, nicht 
allzu fette, fleifchige Hammelbruft wird abge- 
waſchen, eine Viertelſtunde in fiedendem Wafjer 
blanchiert, in kaltem Wafjer abgekühlt und in 
einer Fräftigen Braiſe (ſ. d.) weichgedämpft. In— 
zwiſchen brüht man 250 Gramm Reis, quellt ihn 
in 1 Liter Fleiſchbrühe mit dem nötigen Salz 
und einer mit zwei Nelken beftecten Zwiebel gut 
zugedeckt über gelindem Feuer dick aus, ohne ihn 

UAniverjalsterifon der Kochkunſt. I. 


401 


Hammel-Carre, gedämpft 


umzurühren, und belegt ihn bei dem Anrichten 
mit dem in Streifen geichnittenen Fleifch. 


Hammel-Bug oder -Schulterblatt, gebraten, 
Man fpiet den Bug entweder mit Speditreifen 
oder mit Chalotten und Peterjilie und brät ihr 
mit Butter am Spieß oder in der Pfanne; auch 
kann man Knochen und Schaufel berauslöfen, 
das Fleiſch Hopfen, falzen, mit Chalotten oder 
Knoblauch fpicen, zufammenrollen, mit Bindfaben 
umjchnüren und in einem Kafjerol mit Butter, 
einer Zwiebel, einigen Stüden Möhre und nad) 
und nad zugegojjenem Wafjer unter häufigen 
DBegießen mit der Brühe braten, worauf man bie 
Schnur abnimmt, die Sauce entfettet, durchſeiht 
und jo wie fie ift, oder zu einer Gurken-Sauce 
verfocht dazugiebt. 


Hammel-Bug, gefüllter, Aus einem fleifchigen 
Bug löſt man vorfichtig die Knochen, jpidt das 
Fleiſch, beftreut e8 mit Pfeffer und Salz, beftreicht 
es mit einer gut gewürzten Farce von Kalb und 
Schweinefleiich (j. Farce), rollt und näht es zu— 
fammen, umwidelt e8 mit Bindfaden, dämpft es 
langfam in fetter Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk, 
Zwiebeln und Gewürz weich und läßt e8 zulett 
auf der Oberfeite bräunen. Dann nimmt man 
das Fleiſch aus der Brühe, zieht die Fäden her— 
aus, focht die Brühe ſehr furz ein, alafiert den 
Bug damit und richtet ihm mit einer Gurken— 
Sauce oder einem Gurfen-Ragout an, auch kann 
man ihn zu Rüben, Bohnen oder Reis geben. 


Hammel-Bug auf türfifche Art, Nachdem 
man 250 Gramm vom beften Reis gebrüht hat, 
dämpft man benjelben mit 125 Gramm würflig 
geichnittenem Rindermark, einer Handvoll ge: 
wajchenen Roſinen und etwas Fräftiger Fleiſch— 
brühe halbweich, füllt ihn dann im einen ausge— 
beinten, mit Salz eingeriebenen Hammel-Bug, 
näht vdenfelben gut zu, dünſtet ihn mit Wurzel- 
wert, Gewürzen und der nötigen Butter unter 
allmählichem Zugießen von Wafjer oder Fleiſch— 
brühe weich, verfocht die Sauce mit Tomaten— 
purde und giebt fie über dem won den Faden 
befreiten Fleiſch auf. 


Hammel-Carre a la Bourguignonne. Bon 
einem ſchönen Carré oder Rippenftüd haut man 
das Rückgrat ab, brät das Fleiſch zunächſt im 
Butter auf beiden Seiten braum, gießt dann '/, 
Liter Waffer und ebenfoviel Weißwein zu, thut 
etwas Peterfilie, Schnittlauch, Knoblauch, Pfeffer 
förner, etliche Gewürznelfen und Salz daran, dedt 
das Gefäß zu und läßt das Fleifch jo vier bis 
fünf Stunden fachte dünſten. Nachdem man e8 
herausgenommen und auf einer Schüfjel warm 
geftellt, entfettet man die Sauce, läßt fie nod) 
eine Weile mit 60 Gramm in Mehl gerollter und 
mit gehacdter Peterfilie durchkneteter Butter ver— 
fochen, fügt einen Löffel Weinefjig Hinzu und 
giebt fie über dem Carré auf. 

Hammel-Carred, gedämpft. Das Rippenjtüd 
wird ebenfo wie oben bejchrieben vorbereitet und 
in Butter gebräunt, worauf man e8 mit '/, Liter 

26 


Hammel-Carrd, glaftert 


kochendem Waſſer, Zwiebel, Wurzelwerf, einem 
Kräuterbündelden, Salz und Gewürzen langſam 
weichfhmort, das Fleiſch dann herausnimmt, die 
Brühe entfettet, durchſchlägt, mit einer Mehlſchwitze 
verfocht und zu dem Fleiſch ſerviert. 


Hammel-Carre, glafiert. Ein vom Rückgrat— 
Inochen befreites Carröftid wird in Waſſer mit 
Salz, Zwiebel, Wurzelwerf und Gewürz beinahe 
weichgefocht, aus der Brühe genommen, nach dem 
Erkalten in cotelettenfürmige Stücke zerteilt und 
in der entfetteten, durchgeſeihten und dick einge- 
fochten Brühe wieder heiß gemacht, wobei man 
das Fleiſch durch fleißiges Begießen mit Glace 
überzieht und dann als Beilage zu verfchiedenen 
Gemüfen, wie Welſchkohl, Bohnen, Sauerampfer, 
Carotten, Endivien u. dergl., benützt. 


Hammel-Carré, grilliert. Nachdem das 
Fleifh wie oben angegeben beinahe weichgekocht 
und nad dem Erkalten in Stüde zerteilt worden 
ift, putzt man bdiefelben nett zu, beftreut fie mit 
Pfeffer und Salz, taucht fie in gefchlagene Ei- 
dotter, die mit gefchmolzener Butter vermifcht 
find, wendet fie in geriebener Semmel um, brät 
fie auf dem Roſt hellbraun und giebt fie als 
Garnierung um verjchiedenartige Gemüſe. 


Hammel-Carre a la Provengale. Man fpickt 
das Fleifh mit Streifen von Sped, Sardellen 
und Pfeffergurfen, dämpft es in einer Braife mit 
Zwiebeln, Sellerie, Carotten, Artifchocden und 
Morcheln weich und giebt e8 in der entfetteten 
Brühe und mit den Gemüfen garniert zu Tifch. 


Hanmmel-Coteletten, j. Coteletter. 


Hammel-Curry. In 125 Gramm zerlaffener 
Butter ſchwitzt man ſechs mittelgroße, auf Dem Reib⸗ 
eifen geriebene oder im Mörſer zeritampfte Zwiebeln, 
einen im Viertel gefchnittenen Apfel, einen Thee— 
löffel vol Currypulver, einen Theelöffel voll Salz 
und einen Eplöffel Mehl einige Minuten, nimmt 
dann die Apfelſtücke heraus und kocht die Mifchung 
mit '/, Liter Rahm auf, bis die Zwiebeln vollig 
weich find. Inzwiſchen brat man 1 Kilogramm 
ausgebeintes, in Form won feinen Steaks zerlegtes 
Hammelfleifch auf beiden Seiten hellbraun, nimmt 
e8 aus der Butter, legt e8 in ein ſauberes Kaſſerol, 
übergießt e8 mit der Curry-Sauce und läßt es 
gut zugedeckt 17/,—2 Stunden darin bampfen, bis 
es mürbe genug ift, worauf man e8 mit der 
Sauce in einem Reisrand aufgiebt. 


Hammelfleijch als China-Chilo, ſ. China-Ehilo. 


Hammelfleifch, gedämpftes, |. auch Hammel- 
bruft, Hammel-Carre, Hammelfeule. Das gut 
geflopfte und gewafchene Fleiſch wird mit einigen 
Chalotten, einem Stück Citronenſchale, einem 
Torbeerblatt, etwas Thymian, Beterfilie und Salbei, 
Pfeffer und Gewürzlörnern, Salz und foniel 
Waſſer, daß es davon bedeckt ift, in einem wohl— 
verbedten Kafjerol zwei Stunden lang gebünftet, 
wonach man das Fleifch herausnimmt, in Stüde 
jhneidet, den Fond im Kafferol mit fiedender 
Fleiſchbrühe oder Waſſer loskocht, durchſeiht und 
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Hammelfleiſch mit Welſſchkohl ꝛc. 


die Fleiſchſtücke vollends weich darin dämpfen läßt, 
indem man es mit der ſehr kurz eingekochten 
Brühe glaſiert. Man giebt das ſo gedämpfte 
Fleiſch zu beliebigem Gemüſe, Reis oder mit einer 
Sauce auf den Tiſch. 


Hammelfleiſch, gedämpft, mit Rotwein. Aus 
dem Carrd oder der Keule jchneidet man finger: 
ftarfe Stücke, welche man ein wenig Hopft, mit 
Salz und Pfeffer beitreut und in ein Kafjerol 
mit 125 Gramm hellbraun gemachter Butter legt, 
indem man zwiſchen je zwei Sletichichichten eine 
Lage feine Zwiebeljcheiben, ein Xorbeerblatt, ſowie 
etliche Nelken und Gewürzkörner ftreut und das 
Ganze mit ſoviel Aotwein übergießt, daß das 
Fleiih davon bedeckt wird. Auf diefe Art läßt 
man das Fleifh langſam weihbünften, nimmt 
e3 dann heraus, kocht den Fond mit fiedendem 
Waffer auf und legiert die Sauce mit einer dünnen 
Mehlihwite oder etwas Kartoffelmehl, feiht jie 
duch und gießt fie über das Fleiſch. 


Hammelfleifch, gefochtes, Das Karreftüd, 
die Bruft oder der Bug wird mit Wafjer und 
Salz zugejeßt, während des Kocens gut ab- 
gefhaumt und mit Zwiebeln und Wurzelwerk 
weichgefocht, worauf man e8 in mehrere Stüde 
zerlegt, von den Knochen befreit und die durch— 
gefeihte Brühe zur DBereitung von Gemüfe oder 
einer Zmwiebel-, Kümmel- oder Surfen - Sauce 
verwendet. | 


Hanmmelfleifch als Haricot, ſ. Hartcot. 
Hammelfleijch als Iriſh Stew, j. Iriſh Stew. 
Hammelfleiſch als Kebob, ſ. Kebob. 
Hammelfleiſch als Pillaw, ſ. Pillaw. 


Hammelfleiſch mit Rüben, Ein Brufts oder 
Rippenſtück wird in mehrere Teile zerfchnitten, im 
fiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer 
abgekühlt, mit Mehl beftäubt und in einem Kafjerol 
mit zerlafjener Butter eine kurze Zeit durchſchwitzt; 
hierauf gießt man ſiedendes Wafjer zu, thut Salz, 
Pfeffer und ein Kräuterbündel daran, läßt das 
Fleiſch beinahe mweichkochen und ſchüttet Teltomer 
Rübchen oder gewöhnliche, Heingefchnittene Rüben, 
die man zuvor in Waſſer aufgelocht oder in 
Butter halbweich geſchmort hat, mit zu dem Fleiſch, 
Yäßt fie mit demſelben vollends garbünften, ent= 
fettet die Brühe und verdickt fie mit einer hell 
braunen Meblichwite. 


Hammelfleifch mit Welſchkohl oder Weiß— 
kraut. Nachdem man das Fleiſch ganz in oben 
beſchriebener Weiſe halb weichgedünſtet hat, thut 
man einige in vier Stücke zerteilte Welſchkohl— 
köpfe, die man vorher in ſiedendem Waſſer blan— 
chiert, in kaltem Waſſer abgekühlt und auf einem 
Siebe abgetropft hat, hinzu, läßt beides vollends 
garkochen, würzt das Gemüſe mit geriebener Mus— 
katnuß und verdickt die Brühe mit einer bräun— 
lichen Mehlſchwitze. Will man Weißkraut mit 
dem Fleiſch kochen, ſo wird dasſelbe am ſchmack— 
hafteſten, wenn man auf folgende Art verfährt: 
nachdem das Fleiſch eine Stunde in Waſſer mit 





Hammmelfleijch mit Zwiebel 


Salz gefocht und die im vier Teile zerſchnittenen 
Krautköpfe eine Biertelftunde in fiedendem Waſſer 
blanchiert und abgetropft worden find, belegt man 
den Boden eines Kafjerols mit Spedicheiben und 
einer Schicht Kraut, ordnet auf dieſes eine Lage 
Fleiihitüde, die man mit gejtoßenem Kümmel, 
einigen Zwiebeljcheiben, Pfeffer und Salz beftreut, 
legt abermals Kraut und Fleiſch ein und bevedt 
die zu oberft Tiegende Krautichicht mit Speck— 
ſcheiben, übergießt alles mit der Brühe, worin 
das Fleiſch gekocht worden, dedt das Kaſſerol zu, 
jet e8 im einen Ofen mit gehöriger Oberbite 
oder auf Koblenfeuer mit glühenden Kohlen auf 
dem Dedel, jhmort das Gericht eine Stunde und 
giebt e8 dann auf eine Schüfjel geftürzt auf, in= 
dem man einen Zeil der Brühe nebft dem Sped 
zurücläßt. 


Hanmmelfleifch mit Zwiebeln, Das Fletich 
wird mit Wafjer und Salz zum Kochen gebracht 
und gut abgejhäumt, worauf man eine Anzahl 
in Scheiben gejchnittene Zwiebeln nebft einen 
Eßlöffel voll geftoßenem Kümmel hinzufügt und 
das Ganze zufammen weichkochen läßt; die Brühe 
wird mit einer hellen Mehlichwite oder geröfteten 
Semmelfrumen ſämig gekocht. 


Hammelfleiſch-⸗Hachis, ſ. Hachis. 

Hammelfleiſch-Pie. Man löſt von einem gut 
abgelegenen Hammel-Carré das Fleiſch ab, befreit 
e8 von Haut und Fett und zerlegt e8 im nette 
Scheiben, jo daß man etwa 1—1'/, Kilogramm 
Fleiſchſchnitten hat, taucht dieſelben einzeln im ge— 
Ihmolzene Butter und in eine Mifhung von 
gehadter Peterfilie, feingejchnittenen Chalotten und 
Champignons, beftreut fie mit Salz, weißem 
Pfeffer und Musfatnuß und legt fie in eine mit 
gewöhnlichen, gejalzenem Butterteig ausgefleidete 
Pie-Schüfjel oder Paftetenform, miſcht drei in 
Scheiben zerjchnittene Hammelnieren oder blan- 
hierte und abgefühlte Kalbsmilche unter die 
Fleiſchſchnitten und übergießt alles noch mit zer— 
laſſener Butter oder mit etwas Fleiſchbrühe, die 
man mit zwei Löffeln Portwein und einem Löffel 
Ketchup vermengt hat, worauf man den Pie mit 
einem Teigdeckel belegt, mit Eidotter beſtreicht 
und etwas über 1'/, Stunden bei ziemlicher Hitze 
baden läßt; man jerviert die Paftete warm und 
giebt eine Tomaten-Sauce dazu. 


Hammelfleiſch-Ragout. Das von Haut und 
Knochen befreite Fleiſch wird in 2 Centimeter 
große, vieredige Stücke zerichnitten, in wenig Wafjer 
mit Salz, Zwiebeln, zwei Torbeerblättern, einigen 
Piefferförnern, Nelken und Pimentkörnern, ſowie 
einem Kräuterbündelchen halbweich gekocht und 
aus der Brühe genommen, worauf man letstere 
entfettet, dircchjeiht, mit einer braunen Mehlſchwitze 
ſämig kocht und das Fleiſch nebft etlichen Citronen— 
Icheiben, eingemachten Perlzwiebeln, feingejchnittenen 
Salz- oder Ejfiggurfen und einigen Löffeln Eſtragon— 
ejjig hineinlegt, um es in der Ragout-Sauce vollends 
weich zu dünften. Mean giebt diejes Ragout zu 
Kartoffelbrei, Salzkartoffeln, geihmorten Kartoffeln 
oder Klößen. | 
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‚ Hammelfleifch-Suppe. Nicht zu fettes Fleiſch 
wird mit Waſſer und Salz zum Kochen gebracht, 
gut abgefhäumt, mit Wurzelwerk und einer Porre- 


| zwiebel gewürzt und in 2'/,—3 Stunden weich— 


gekocht; bevor es völlig gar ift, gießt man einen 
Zeil der Brühe ab, entfettet fie, jeiht fie durch 
und verwendet fie zu einer Graupen=, Neis-, 
Gries-, Bohnen- oder Kartoffel-Suppe, zu denen 
fich die Hammelfleifh-Brühe am beſten eignet. 


Hanmelfüße, gebadfene. Die Füße von zwei 
Hammel werden gut gejfäubert, abgeiengt, mit 
fochenden Waſſer gebrüht, von den Fußfnochen 
befreit und 4—5 Stunden in Waffer mit Salz, 
Zwiebeln, Pfeffer- und Gewürzförnern gefocht, 
bis fie weich genug find, daß fich alle Knochen 
berausziehen lajjen; danı legt man fie eine Stunde 
lang in eine warme Marinade von etwas ftarfer 
Bouillon, Ejtragoneffig, Lorbeerblättern, Salz, 
Pfeffer, einigen Nelken, Chalotten und Peterfilie, 
läßt fie darin erfalten, trocknet fie ab, taucht fie 
in gejchlagenes Ei und geriebene Semmel, bäckt 
fie in: Butter und garniert fie mit gebacfener 
Peterfilie oder giebt fie als Beilage zu Gemüſen. 


Hammelfüße au gratin. Wenn die Füße 
oorbereitet, gefocht und von den Knochen befreit 
find, läßt man 70 Gramm Butter in einer Torten- 
pfanne jchmelzen, hackt Beterfilie, Chalotten, Cham— 
pignons und etwas Schnittlauch, veibt Parmejan- 
und Schweizerfäfe, vermiſcht Dies alles mit ge- 
riebenem Weißbrot, Salz, weißen Pfeffer und 
Muskatnuß, legt die Sammelfüße auf eine Schicht 
diejer Miſchung in die Tortenpfanne mit ber 
Butter, bejtreut fie mit einer anderen dichten 
Tage der Mifchung, die man mit etwas Bonillon 
beträufelt und läßt das Gratin etwa eine halbe 
Stunde langſam dünften, dann ftürzt man einen 
mit glühenden Kohlen belegten Deckel über die 
ZTortenpfanne, bis die Oberfläche des Gratin 
bräunlich gebaden ift, und giebt e8 in der Form 
auf. — Oder man beftreut eine Schüfjel, welche 
die Ofenhitze verträgt, mit geriebenem Käſe, zur 
Hälfte Parmejanz, zur Hälfte Schweizerfäfe, träufelt 
Butter darüber, legt Die weichgefochten, in Hälften 
zerteilten Hammelfüße darauf, bedeckt jie mit 
einer neuen Schiht Käfe und Butter und wieder- 
holt dies nochmals, wenn man foviel Füße hat. 
Auf die oberite Schicht Käſe ftreut man noch ges 
riebenes Weißbrot, träufelt zerlaſſene Butter 
darüber, ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß in 
den Ofen und bäckt das Gratin bei guter Ober— 
hitze oder deckt einen mit Kohlen belegten Deckel 
darüber. 


Hammelfühe mit Tomaten-Sauce. Die in 
Fleiſchbrühe mit Kräutern, Zwiebeln und Ge— 
würzen weichgefochten und entknöchelten Füße 
werden mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit Mehl 
beftäubt, in Butter geſchwenkt oder braungebraten 
und mit einer Tomaten-Sauce aufgetragen. 


Hammelfüße mit NRobert- Sauce. Nachdem 
die Füße wie oben bejchrieben gefocht und von 
den Knochen befreit worden, legt man fie in ein 
Kafjerol mit etwas Fräftiger Fleiſchbrühe, fügt 

26* 


Hammelfüße, marinterte 


ein Stück friſche Butter, in Scheiben gefchnittene 
Chalotten, Salz und Pfeffer hinzu, ſtäubt einen 
halben Löffel Mehl darüber, läßt alles eine halbe 
Stunde fachte dünſten und legiert die Sauce mit 
einem in Eifig zerrührten Löffel feinem Genf. 


Hanmelfühe, marinierte. Die in Salzwaſſer 
gehörig weichgefochten Füße werden ausgebeint, 
in Hälften zerteilt, in eine Texrine gelegt und 
mit heißem Weineffig übergoffen, den man mit 
Zwiebeln, Kräutern und ganzem Gewürz auf- 
gefocht hat; man dect die Terrine gut zu, läßt 
die Füße mindefteng 10—12 Stunden in ber 
Marinade ftehen und giebt fie dann mit einer 
Reémouladen- oder Navigote-Sauce auf. 


Hammelhals, grillierter. Ein Hals wird in 
zwei Hälften zexteilt, ausgefnöchelt, in ſiedendem 
Salzwaſſer blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt, 
in Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk weichgefocht und 
darin erfalten gelafjen; bierauf nimmt man bie 
Fleiſchſtücke aus der Brühe, preßt fie zwifchen 
zwei beſchwerten Brettchen, beſtreut ſie mit Salz 
und Pfeffer, taucht ſie in zerlaſſene Butter, gar— 
niert ſie mit geriebener Semmel und brät ſie auf 
dem Roſt hellbraun. Man giebt eine pikante 
Sauce oder ein paſſendes Gemüſe dazu. 


Hammel-Karbonade. Ein Karbonadenſtück 
von etwa 2 Kilogramm wird vom Rückenknochen 
befreit, mit Pfeffer und Salz beſtreut und in 
reichlicher Butter braungebraten, dann im einem 
feft zugedecten Kafjerol mit etwas ſehr Fräftiger 
Bouillon über Yangjamem Feuer vollends weich— 
gedämpft und mit einem pafjenden Gemüſe oder 
einer Sauce angerichtet. 


Hammelfartoffeln, ungariſche. Cine blecherne 
Schüſſel oder Form wird mit abgeſchöpftem Hammel⸗ 
bratenfett ausgeſtrichen und mit einer Schicht roher, 
geſchälter und in mäßig dünne Scheiben ge— 
ſchnittener Kartoffeln belegt; auf die Kartoffeln 
kommt eine Lage halbgargekochtes, in kleine Stücke 
geſchnittenes fettes Hammelfleiſch, am beſten vom 
Carreſtück, welches mit Salz, etwas Pfeffer und 
ein wenig Paprifa, jowie feingehadten Zwiebeln 
betreut wird. Dann fommt abermals eine Schicht 
Kartoffeln, Fleiſch nebſt Gewürzen und zu oberſt 
wieder eine Lage Kartoffeln, die man mit Hammel⸗ 
fett belegt und mit etwas Fleiſchbrühe übergießt. 
Die Speije wird gut zugebedt eine Stunde lang 
auf einem Dreifuß im Ofen oder über Koblen- 
feuer, wobei man auch den Dedel mit glühenden 
Kohlen belegt, gebaden und in der Badichüfjel 
oder Form zu Tiſch gegeben. 


Hammelkeule a la Bayoımaife. Eine gut 
abgelegene Keule wird gewajchen, geflopft, ab— 
gehäutet, mit Sarbellenftreifchen, eingemachten 
Champignons, Pfeffergurfen-e und Chalotten= 
ſtückchen gefpict, 24 Stunden in eine Marinade 
von Provencerdl, Eftragoneifig, Zwiebeljcheiben, 
PBeterfilie, Citronenfchale, Korbeerblättern, Pfeffer 
und Gewürzförnern gelegt und dann abgetrocnet 
und entweder im Ofen mit reichlicher Butter und 
etwas nachgegofjener Fleiſchbrühe oder in einem 
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gebutterten Papier am Spieß gebraten. Beim 
Anrichten umgiebt man dem Knochen mit einer 
Papiermanjchette und ferviert die eigene, entfettete 
Sauce oder eine mit Weißwein und Citronenjaft 
aufgefochte braune Coulis dazu. 


Hammelfenle a la Bordelaife. Man löſt 
behutjam den Röhrknochen bis zum Hauptknochen 
aus einer gehörig abgelegenen Keule und jpidt 
diefe mit 10—12 ausgegräteten, in Streifen ge— 
ſchnittenen Sardellen nebſt ebenſoviel Knoblauch⸗ 
ſtückchen, worauf ſie mit Oel oder Butter be— 
ſtrichen, am Spieß gebraten und mit einer Knob— 
lauch-⸗Sauce aufgegeben wird. 


Hammelkeule, braifierte, Nachdem man von 
einer Hammelfeule das Fett größtenteils abgejchnitten 
und den Röhrknochen entfernt hat, ſpickt man fie 
mit Spedjtreifen, die man zuvor im geftoßenem 
Pfeffer oder gemifchtem Gewürz (f. d.) umgewendet 
bat, belegt den Boden eines Yänglichen Kafjerols 
mit Speckſcheiben oder Nierenfett, Zwiebeln, Wurzel- 
werk, einigen Nelken und Pfefferförnern, einen 
Lorbeerblatt und frischen oder getrockneten Cham— 
pignons, Yegt die mit Salz beftreute Keule darauf, 
übergießt fie mit t/, Liter Fleifchbrühe, zu der man 
nach Belieben ein Glas Weißwein fügen kann, deckt 
das Kaſſerol feft zu und dämpft das Fleiſch über 
gelindem Feuer jo lange, bis alle Flüffigfeit ein— 
gekocht ift, worauf man aufs neue Bouillon nach— 
gießt und die Keule bei ftarfer Oberhitze oder mit 
Kohlenfeuer auf dem Deckel unter jeweiligem Be— 
gießen und Umwenden völlig weichſchmort, was 
im Ganzen 5—6 Stunden in Anſpruch nimmt. 
Man richtet die in ihrem eigenen Saft gebräunte 
Hammelfeule mit glafierten Zwiebeln, Carotten oder 
Kaftanien, geichmorten Kartoffeln, einem Gurken— 
Ragout, Champignons u. dergl. garniert an oder 
giebt fie zu Maccaroni, Bohnen, Teltower Rüben 
und ferbiert Die entfettete, mit ein wenig Mehl— 
ſchwitze werbidte Brühe dazu. 


Hammelfenle a la daube, j. Hammelkeule, 
braifierte. 


Hammelfenle, gebraten, j. Hammelbraten. 


Hammelfenle, gefüllte, anf auſtraliſche Art, 
Sn dem fchafzüchtenden Auftralien, wo man fo 
großen Ueberfluß an Hammelfleifch hat, daß man 
darauf bedacht fein muß, möglichite Abwechslung 
in die Zubereitungsmeifen zu bringen, bildet eine 
auf folgende Art gefüllte und gedämpfte Keule eine 
ſehr beliebte Schüffel. Die Keule wird behutjan, 
ohne die Haut zu verlegen, vollſtändig ausgebeint, 
das Fett wird abgejchnitten und etwa Kilo— 
gramm won dem Fleijch nebft ebenſoviel Sped fein- 
gehackt, mit Knoblauch, Zwiebeln und Pfeffergurfen 
gewürzt oder, falls man die Würze nicht jo fcharf 
liebt, bloß mit Pfeffer, Salz und gehadter Peter 
filie vermiſcht, worauf man dieſe Farce in die durch 
das Auslöſen der Knochen entſtandenen leeren Räume 
füllt und die Keule mit Bindfaden umſchnürt. Dann 
legt man ſie in ein Kaſſerol mit den herausge— 
ſchnittenen Knochen, einigen Speckſcheiben, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Peterſilie, beſtreut ſie mit Pfeffer und 





Hammelfeule, gefüllte 


Salz, übergießt fie mit ſchwacher Fleiſchbrühe, Yegt 
Spedjcheiben oben darauf, deckt das Kaſſerol feit 
zu und dämpft das Fleisch langjam A—5 Stunden. 
Sobald es weich ift, nimmt man e8 heraus, Focht 
die entfettete, durchgeſeihte Brühe raſch ein und 
Hlafiert die Keule damit oder bereitet eine Sauce 
davon, indem man fie mit einer Mehlichwitse ver- 
dickt und mit Citronenfaft ſäuert. 


Hammelfeule, gefüllte. Bon einer etwa 3 Kilo- 
grammt ſchweren Keule wird das Fett abgefchnitten, 
dann löſt man die Knochen aus und ſchneidet wor- 
fichtig ungefähr 750 Gramm Fleifch heraus, befreit 
es von allen Sehnen, hackt e8 nebit '/, Kilogramm 
fettem Schweinefleijh möglichſt fein und vermiſcht 
es mit einigen gehacten, in Butter weichgeſchwitzten 
Chalotten, drei geriebenen und durchgeſiebten Mund— 
broten, 3—4 Eiern, etwas Salz und Pfeffer zu 
einer feinen Farce, die man in die Keule füllt, 
worauf man lelstere mit Bindfaden umjchnürt oder 
zufammennäht. Man braunt 125 Gramm Butter, 
laßt die Keule darin auf beiden Geiten braten, 
gießt etwas fetten Rahm oder Fleiſchbrühe zu und 
I dag gut zugedecte Fleiſch langſam vollends 
weich. 


Hammelfenle, gepöfelte. Mean häutet eine 
Keule ab, jpict jie mit Sped- und Sardellen— 
ftreifchen, zieht die Haut wieder möglichit feſt dar— 
über, veibt fie mit etwas Salz und Salpeter ein, 
legt fie in eine Schüffel oder einen Napf, bebedt 
fie mit einem bejchwerten Brett, läßt fie 6 bis 
8 Tage jo Tiegen, wäſcht und trodnet fie ab und 
brät jie dann in Butter, auch kann man fie nad 
dem Pofeln och einige Tage in den Rauch hängen 
und dann wie Schinfen in Wafjer Fochen oder roh 


aufſchneiden, was vorzüglich gut ſchmeckt. 


Hammelfenle, gejchmorte, Eine gut abgelegene 
Keule Hopft und wäſcht mar, ſpickt fie mit Chalotten- 
fliehen oder, wie e8 in manchen Gegenden Sitte 
it, mit Salbeiſproſſen, Yegt fie in ein Kaſſerol, 
thut Salz, einige Pfeffer und Gewürzkörner, ein 
Zorbeerblatt, ein Bündelchen Peterſilie, Thymian und 
Baſilicum, Zwiebeln und Wurzelwerk hinzu, gießt 
’/, Liter Wafjer oder Bier unter das Fleiſch und 
läßt e8 gut zugedeckt über gelinden Feuer langſam 
jhmoren, indem man e8 öfters ummenbet, dann 
und warn etwas Wafjer oder Fleiſchbrühe zufchlittet 
und die Keule durch häufiges Begießen mit der 
furz eingefochten Brühe glänzend glafiert. Sobald 
das Fleiſch weich genug tft, nimmt man e8 heraus, 
ſchöpft das Fett won der Brühe, verkocht fie mit 
etwas Bouillon und einer Mehlichwite zu einer 
dielichen Sauce und giebt fie nebft Gemüfe oder 
einem Pilzgericht zu der Hammelkeule auf. 


Hammtelfenle mit Kräutern, Aus einer tüchtig 
geklopften Keule Löft man die Knochen, ſchwitzt zwei 
Eßlöffel gehadte Chalotten, ebenſoviel Champignons 
und Peterfiltie nebit etwas Eſtragon und Schnitt- 
lauch in Butter, füllt dies in die Durch das Heraus- 
nehmen der Knochen gebildeten leeren Räume, ums 
ſchnürt die Keule mit Bindfaden, dämpft fie in 
Butter und etwas Fleiſchbrühe braun und gar und 
giebt eine Champignon-Sauce dazu. 
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Hammelkeule mit Madeira-Sauce. Eine friſch— 
geſchlachtete Hammelkeule wird abgehäutet, geklopft, 
vom Fett befreit und geſpickt, worauf man ein in 
reinem Waſſer ausgewaſchenes Tuch in dem Saft 
von 2—3 Citronen oder etwas Eitragon-Eifig über 
und über einweicht, Dicht um die Keule hüllt und 
letstere fo an einem fühlen, Yuftigen Ort oder in 
einem Eisfeller 10—12 Tage aufhängt, indem man 
das Tuch täglich wieder etwas mit Eſſig oder 
Citronenjaft anfeuchtet. Nach Verlauf dieſer Zeit 
brät man die Keule im reichlicher Butter und jer- 
piert eine Madeira-Sauce dazu. 


Hammelfenle, marinierte, Eine große Keule 
wird gehörig geffopft, worauf man Haut und Fett 
ablöft, das Fleiſch mit gepfefferten Speckſtreifen 
ſpickt und im ein irdenes Gefäß legt, zerichnittene 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblätter, einige 
Wacholderbeeren, Pfeffer und Gewürzkörner nebft 
einem Kräuterbündelchen hinzuthut, Liter Eſſig 
oder Weißwein darübergiegt und bie Keule in dieſer 
Marinade A—5 Tage Tiegen läßt, wobei man fie 
täglih ummwendet. Man brät fie dann im reic)- 
licher Butter unter häufigem Begießen, jehlittet von 
Zeit zu Zeit etwas Fleiſchbrühe und einen Löffel 
von der Marinade in die Pfanne zu und giebt 
die entfettete Sauce oder eine Trüffel- Sauce zu 
dem Braten, 


Hammtelfenle a la Perigord, Die gehörig 
abgelegene und geflopfte, abgehäutete und vom 
Fett befreite Keule wird mit Trüffel- und Sped- 
jtreifen, die man in einer Miſchung von Salz, ge— 
ftoßenen Gewürzen und gehacktem Knoblauch ums 
gewendet hat, reichlich gejpict, in einen Papierbogen 
gehüllt und zwei Tage lang jo aufgehängt, damit 
der Trüffelfaft in das Fleiſch ziehen fan, worauf 
man bdasjelbe in einem Kafjerol mit Sped und 
Kalbfleiih- Scheiben, etwas Wurzelwerk und leichter 
Bouillon weihdämpft. 


Hammelkeule mit Pfefferminze, Eine gut 
abgelegene Keule wird gehörig geflopft, mit Salz 
eingerieben, im ein längliches Kaſſerol auf eine 
Unterlage von Sped- und Schinfenfcheiben, Wurzel- 
werk und Gewürz gelegt, mit 1 Liter Waffer über— 
goſſen und feſt zugedect langſam unter öfteren 
Begießen 3—4 Stunden gedämpft; nach Verlauf 
von etwa 2%/, Stunden jchüttet man etwas braune 
Eoulis zu und thut einige frifche oder getrochete 
Blättchen Piefferminze in die Brühe, welche gut 
darin auskochen miüfjen, feiht die Brühe durch und 
richtet fie über dem Fleiſch an. 


Hammelkeule a la Princesse royale. Nach— 
dem man eine gut abgelegene Keule tüchtig ge= 
Hopft bat, Löft man den Röhrknochen heraus, legt 
die Keule drei Tage in eine Marinade von 1 Liter 
Rotwein, zwei zerichnittenen Zwiebeln, einem Lor— 
beerblatt und ein wenig Gewürz und wendet das 
Fleifch zweimal täglich darin um. Hierauf pict 
man es mit Chalotten, Sardellen- und Speditreifen, 
Yegt e8 in ein Kaſſerol auf eine Unterlage von Speck— 
und Schinfenfcheiben, thut eine Zwiebel, etliche 
Trüffeln, Salz und ein wenig Gewürz hinzu, gießt 
1 Liter heißes Waſſer an, deckt das Kaſſerol feſt 


Hammelfeufe mit ſaurem Rahm 


zu und dünſtet die Keule bei ftarfer Hitze unter 
häufigem Begießen und Nachjchütten von der 
Marinade weich, worauf man die Sauce mit 
einem Kaffeelöffel Kartoffelmehl verkocht, durchſeiht 
und über dem Fleiſch anrichtet. 


Hammelfenle mit janrem Rahm. Cine gut— 
geklopfte, altjchlachtene Keule legt man 24 Stunden 
in faure Milch, wäſcht fie ab, reibt jie mit Salz 
ein und dünſtet fie feitzugedeckt mit wenig Waſſer, 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Gewürz, etwas Citronen— 
ſchale und einigen gedörrten Pilzen unter öfteren 
Begiegen vollig weih, nimmt das Fett von ber 
Brühe, legt die Keule hoch und bräunt fie durch 
fortgejetste8 Uebergießen mit fetten ſauren Rahm, 
wozu man 1/, Liter davon verwendet. Die Sauce 
jeiht man Durch, nachdem der Fond losgekocht iſt, 
und giebt fie zu der Hammelkeule mit einer Zu— 
fpeife von Klößen, Kartoffeln, Pudding u. deral. 


Hammelfenle als Rehkeule bereitet. Die 
Keule wird tüchtig mürbe geflopft, vollftändig von 


Haut und Fett befreit, in eime mit Eftragon=Eifig 


genäßte Serviette eingefchlagen drei bis vier Tage 
in Zugluft aufgehängt, wobet man die Sexviette 


täglich von neuem anfeuchtet, dann gut gejpict, , 


einen Tag in Milch gelegt, abgetrochet, gejalzen 
und in 250 Gramm Butter ohne weitere Zuthaten 
weichgedünftet und gebräunt, worauf man fie heraus— 
nimmt, die Sauce mit füßem Rahm verfocht und 
dazu aufgiebt. 


Hammel-Nieren mit Champagner und fines 
herbes. Man wäſſert die Nieren fünf Minuten 
in friſchem Wafjer, teilt fie in zwei Hälften, entfernt 
Haut und Aederchen, jchneidet fie in feine Scheiben, 
wirft jie in fiedendes Salzwaſſer und läßt fie auf 
einem Siebe abtropfen. Hierauf ſchwenkt man fie 
in einer mit Butter ausgeftrichenen Sautierpfanne 
5—6 Minuten über lebhaftem Feuer, überftäubt fie 
mit einem halben Löffel Mehl, fügt gehacdte und 
in Butter geſchwitzte Champignons, Chalotten und 
PBeterfilie, etwas Pfeffer und Salz und ein Glas 
Champagner oder Weißwein hinzu, laßt Die Nieren 
eine Weile damit dünften, ohne daß fie zum Kochen 
fommen dürfen, nimmt fie heraus, kocht die Sauce 
ein, legt die Nieren wieder hinein, fügt ein Stückchen 
frifche Butter und den Saft einer halben Citrone 
hinzu und giebt auf. 


Hammel-Nieren, gebratene. Nachdem die 
Nieren gemäfjert worden, jchneidet man fie ber 
Länge nad auseinander, beftreut fie mit Pfeffer 
und Salz, zieht fie durch geklärte Butter, legt fie 
zuerſt mit der Schnittjette nach oben auf einen Roſt 
und brät fie rafch durch, worauf man fie auch auf 
der anderen Seite braten läßt und mit einer Haus- 
hofmeifter-Sauce ſerviert. Da die Nieren bei dem 
Braten auf dem Roſt über hellem euer Leicht hart 
zu werden pflegen, kann man fich in der Weife 
helfen, daß man ben oft in eine Bratpfanne ſtellt 
und bieſe in eine ſtarkgeheizte Röhre ſetzt, wobei 
man die Nieren fleißig mit geklärter Butter über- 
gießt und auf beiden Seiten brät; den Fond Focht 
man. mit kraftiger Bonillon, feingehadtter Beterfilie, 
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Hammel-Nüden A la Portugaife 


Eitragon und Schnittlauch auf und richtet die Sauce 
über den Nieren an. 


Hammel-Nieren, gedämpfte. Die gewäſſerten 
und abgezogenen Nieren ſpickt man mit feinen Shed- 
fäden, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, und dünſtet 
ſie in einem gut zugedeckten Kaſſerol mit zerlaſſener 
Butter weich; dann nimmt man ſie heraus, läßt 
die Sauce mit etivas Citronenfchale, dem Saft einer 
halben Citrone und einem Glaſe Madeira werkochen 
und giebt fie über den Nieren auf. 


Hammel-Rücken, gebraten. Diejer zartefte 
und jaftigfte Teil vom Hammel braucht nicht jo 
lange zu hängen wie eine Keule, jondern ift binnen 
4—5 Tagen nach dem Schlachten zum Braten ge= 
eignet; mar bereitet ihn ganz auf diefelbe Art wie 
die Keule, indem man ihn abhäutet, ſpickt und am 


Spieß oder im Dfen unter fleißigem Begiegen mit 


Butter brät, wozu er etwas fürzerer Zeit bebarf 
als eine Keule. In England giebt man zu dem 
am Spieß gebratenen Hammel-Rüden eine Sauce 
von Sohannisbeer-Gelde oder eine Portwein-Sauce. 


Hammel-Rücken, gedämpft. Der Rüden wird 
tn zierlicher Form zurechtgehauen, die Nippen über 
die Hälfte hinab ausgelöft, das Bauchfleiſch nach 
innen zu aufgerollt und mit kleinen Holzipiegchen 
bejeftigt, worauf man ein längliches Kafjerol mit 
Sped- und Schinfenfcheiben, einigen Stüden Rind- 
fleiſch und einem Kalbs-Beinknochen nebft Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern und Gewürzen belegt, 
das mit Salz eingeriebene Rückenſtück bineinlegt, 
mit einigen Kellen Fleiſchbrühe oder Waſſer begießt 
und feft zugedeckt langſam dämpft, wobet man öfters 
Brühe oder Waſſer nachjchüttet und das Fleiſch 
damit beträufelt. Sobald es mürbe genug ift, legt 
man e8 auf eine Yange Schüfjel, läßt e8 einige 
Augenblide in einer warmen DOfenröhre trocknen, 
beftreicht e8 mit Fleiſch-Glace und garniert e8 mit 
glafierten Zwiebeln und Karotten, in Bouillon ges 
dämpften Kohlberzchen, Roſenkohl und gejchmorten 
Kartöffelchen oder mit einem Purde von weißen 
Bohnen. 


Hammel-Rücken a la duchesse. Man umhüllt 
einen abgehäuteten, gehörig abgelegenen Rücken mit 
mehreren fettgebutterten Papterbogen, brät ibn am 
Spieß; nimmt dann das Papier ab, damit er fich 
bräunt, und giebt ihn mit einer Tomaten-Sauce 
und mit Kartoffel- Croquetten garniert zu Tiſch. 


Hammel-Rücken a la Portugaiſe. Zwei Liter 
Portwein focht man mit /, Liter Ejfig, zwei mit 
Kelten befteckten Zwiebeln, zwei großen Möhren, 
einigen Nüben, vier Xorbeerblättern, einer Zehe 
Knoblauch und einem Bündel Peterfilie, gießt dieſe 
Marinade fiedend über den im ein tiefes Gefäß ge— 
legten, abgehäuteten und vom Fett befreiten Hammelz 
Rücken, läßt ihn fünf bis ſechs Tage darin Yiegen 
und wendet ihn täglich einmal um. Dann trocknet 
man ihn gut ab, umhüllt ihr mit einem gebutterten 
Papier und Grät ihn unter häufigem Begießen; 
gegen Ende der Bratzeit nimmt man das Bapier 
ab, läßt den Braten bräunen, kocht den abgetropften 
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Hammel-Steafs 


Fleifchfaft mit etwas durchgejeihter Marinade und 
Sohannisheer-Gelde auf und giebt dieſe Sauce be= 
ſonders dazu. 


Hammel⸗-Steaks. Aus einer gut abgelegenen 
Keule ſchneidet man fingerftarfe Stüde von ber 
Größe eines Handtellers, oder man löſt die Rippen 
aus einem Carr und zerjchneidet das Fleiſch zu 
Steaks, bejchneidet fie zu rundlicher Form, Hopft 
fie mit der Fläche des Hademefjers etwas breit, 
beftreut fie mit Pfeffer und Salz, brät ie raſch 
auf beiden Seiten in fteigender Butter und giebt 
fie mit gejchmorten Kartoffeln und der mit etwas 
Bouillon verkochten Jus auf. 


Hammel-Steaks, gedämpfte. Man zerteilt 
das Carreſtück in Steaks, beſchneidet ſie zu zier— 
licher Form, löſt die Knochen heraus und dämpft 
das Fleiſch mit wenig Waſſer, Salz, einigen Cha— 
lotten und einem Kräuterbündelchen halb weich, 
worauf man es aus der Brühe nimmt und auf 
einer Schüſſel abtropfen läßt. Die‘ Knochen und 
ſonſtigen Abfälle thut man zu der Brühe, in der 
die Steaks gedämpft wurden, gießt noch ein wenig 
Bouillon oder Waſſer zu, kocht ſie eine Stunde 
lang ordentlich aus, ſeiht die Brühe durch, ent— 
fettet ſie, verdickt ſie mit einer braunen Mehlſchwitze 
und würzt ſie mit Salz, Pfeffer und ein wenig 
Citronenſaft. Inzwiſchen taucht man die Steaks 
in geſchlagenes Ei, beſtreut ſie mit geriebener Semmel, 
gehackter Peterſilie und Schnittlauch, brät ſie in 
Butter auf beiden Seiten hellbraun und richtet ſie 
in der Sauce an. 


Hammel-Schwänze, grillierte. Man zerteilt 
dieſelben in Hälften, ſetzt ſie in einem Kaſſerol 
mit Waſſer und Salz oder mit ſchwacher Fleiſch— 
brühe zu, nimmt beim Kochen Schaum und Fett 
von der Oberfläche ab, fügt etwas Wurzelwerk, 
eine mit Nelten befteckte Zwiebel und ein Kräuter 
bündelchen hinzu und dämpft fie auf diefe Weife 
Yangfam wei, nimmt fie dann aus ber Brühe, 
Yaßt fie abtropfen, kerbt fie mehrmals ein, taucht 
fie in zerlaſſene Butter, beftreut fie mit einer Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, Pfeffer und gehadten 
Kräutern, wiederholt das Eintauchen und Betreuen 
und brät fie dann auf dem Roft. Die Braife, in 
der fie gedämpft worden, feiht man durch, entfettet 
fie, verfocht fie mit einer Mehlſchwitze und etwas 
Citronenfaft und richtet fie Über den Hammel: 
Schwänzen an. 


Hammel-Thee für Kranfe, englifcher. Etwa 
750 Gramm faftigeg, von Fett und Knochen be= 
freites Hammelfleifch werden in dünne Scheiben zer= 
fchnitten, in ein Kafjerol gelegt und mit 1/, Liter 
kaltem Waffer übergofjen, was man ſehr langſam 
zum Kochen kommen läßt, jo daß es fich im Ver— 
lauf einer halben Stunde nach und nach erwärmt. 
Sobald die Brühe zu Fochen beginnt, nimmt man 
den Schaum ab, fügt etwas Salz hinzu, rückt das 
Gefäß an die Seite und läßt den Inhalt fachte 
eine Stunde fortlochen, worauf man die Brühe 
vom Feuer nimmt, durch ein Tuch jeiht, jo daß 
der Bodenſatz zurückbleibt, und bei dem jedesmaligen 
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HammelsZungen mit Parmeſankäſe 


Gebrauch in einem Gefäß mit heißem Wafjer er- 
wärmt. 


Hammel-Würſte. Ein Kilogramm von allem 
Fett befreiteg Hammelfleiih vom Nippenftüd wird 
jehr fein zerhackt, mit 1/, Kilogramm Rindsnierenfett 
und 250 Gramm ungeräuchertem Schweineſpeck, 
die man in Salzwaffer gargekocht und gehackt hat, 
nebſt gehacten Sardellen, Trüffeln, Chalotten und 
Champignons, BPeterfilie, ein wenig Thymian und 
Baſilicum vermiſcht, worauf man noch 250 Gramm 
in Milch geweichte und wieder ausgedrückte Semmel, 
zwei ganze Eier, vier Eidotter, etwas Salz und 
geriebene Muskatnuß hinzumiſcht, die Mafje gut 
durcheinandermengt, mit einigen Löffeln Rahm ver— 
dünnt und in faubere, dünne Schweing= oder Hammel⸗ 
Därme füllt. Man legt die Würſte erne halbe Stunde 
in ſiedendes Waſſer, läßt fie aber nicht Kochen, 
nimmt fie dann heraus, trocknet fie ab und brät 
fie nad dem Erkalten in Butter über gelindem 
Feuer. — Auf einfachere Art ftellt man fie ber, 
indem man 375 Gramm getochtes, würflig ge 
ſchnittenes Schweinefleiſch mit ebenſoviel rohem 
gehackten Hammelfleiſch vermiſcht, 1 Liter durch— 
geſeihtes Hammelblut und Liter lauwarme ſüße 
Milch hinzugießt, die Maſſe mit Salz, Pfeffer, 
Ingwer und Majoran würzt, in Hammel-Därme 
füllt, die Würſte eine halbe Stunde in ſehr heißes 
Waſſer legt, ohne daß ſie kochen, dann heraus— 
nimmt und in Butter brät. 


Hammel-Zungen, gebacken. Mehrere friſche 
Hammel-Zungen werden in lauwarmem Waſſer 
eine Stunde gewäſſert, dann in Waſſer mit Cal; 
weichgefocht, abgezogen, in Scheiben zerjchnitten, 
mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß be— 
ftreut, in Et und geriebener Semmel gewendet, auf 
beiden Seiten in Butter hellbraun gebaden und 
zur Garnierung von Gemüſen benütt oder mit 
einer Tomaten-Sauce zu Tiſch gegeben. 


Hammel-Zungen, gedämpft. Die gemwäfjerten 
Zungen werden in einem Kafjerol mit gutichließen- 
dem Dedel mit Waffer oder ſchwacher Fleiſchbrühe, 
Salz, Zwiebel, Wurzelmerf und ein wenig Gewürz 
langſam weichgebämpft, von der Haut befreit und 
in der Brühe warm erhalten, bis man fie mit einer 
Sardellen⸗, Roſinen- oder Senf-Sauce anrichtet. 
Man zerteilt ſie auch in Hälften, glaſiert ſie mit 
der kurz eingedickten Braiſe, in der ſie gedämpft 
wurden, und garniert ſie um Rüben, Kohl, Endivien, 
Bohnen oder gemiſchte Gemüſe. 


Hammel-Zungen mit Parmeſankäſe. Die 
weichgedämpften Zungen läßt man in ihrer Brühe 
erkalten, nimmt ſie dann heraus, ſchneidet jede in 
vier Teile, legt einen Teil der Zungenſtücke auf 
eine vertiefte Schüſſel, die man mit einigen Löffeln 
voll ſpaniſcher Sauce oder ſtark eingekochter brauner 
Coulis beftrichen und mit geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut hat, beträufelt die Zungen wieder mit der— 
ſelben Sauce und überſtreut ſie mit Käſe, legt noch 
eine zweite Zungenſchicht darauf, die man ebenfalls 
mit Sauce benetzt, mit Käſe und geriebener Semmel 
beſtreut und mit zerlaſſener Butter beſprengt, wor— 


Hammel-Zungen ä la Provencale 


auf man die Schüffel eine halbe Stunde auf einem 
Dreifuß in die nicht zu heiße Bratröhre ftellt und 
zu Tiiche giebt, fobald die obere Krufte hellbraun 
gebaden ift. 


Hammel - Zungen à la Provengale Die 
Zungen werben gewäfjert, eine Biertelftunde in 
fiedendem Waſſer blandhiert, in falten Wafjer ab= 
gefühlt, von der Haut befreit, der Länge nach 
durchſchnitten, mit Sped und Pfeffer beftreut und 
in ein Kaſſerol auf eine Schicht feingefchnittener 
Zwiebelſcheiben gelegt, mit einer Obertaſſe voll 
feinem Provenceröl übergojjen, gut zugedeckt und 
auf gelindem Feuer langſam weichgedünſtet. Bor 
dem Anvichten fchüttet man das Del ab, gießt 
eine Kelle voll jehr Fräftige Fleiſchbrühe über die 
Zungen und Zwiebeln und drücdt den Saft einer 
balben Citrone darauf. 


Hammelzungen-Ragont. Die in Salzwaſſer 
oder in einer Braije mweichgefochten Zungen zer- 
ichneidet man in Scheiben; dann bräunt man 
80 Gramm Butter, ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl 
und eine feingehacte Zwiebel darin gelb, verkocht 
dies mit Fräftiger Fleiſchbrühe, einem Lorbeerblatt, 
etlichen Pfeffer und Gewürzkörnern, ſowie einem 
Weinglas vol Eftragon-Eifig eine halbe Stunde 
Yang, ſeiht die Sauce buch, fügt einige fein- 
gefchnittene Pfeffergurken, in Eifig eingemachte 
Champignons und die Zungenftüde hinzu, läßt 
alles jehr heiß werben, ohne daß e8 kocht, und 
richtet das Ragout an. 


Hanche, Hüftenftüc, 3.8. Hanchede venaison, 
Hüftenftüd von Wildbret. 


Hannoverjche Kuchen. 1'/, Kilogramm feines 
Mehl werden mit /, Liter Milch, 90 Gramm in 
Milch aufgelöfter Hefe und 250 Gramm geſchmolzener 
Butter zu einem loderen Teige werrührt, den man 
mit 200 Gramın Zuder, vier Eiern, der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, etwas 
geftoßenem Zimt und Kardamomen vermifcht, gut 
durcharbeitet und wohl zugebedt eine halbe Stunde 
lang an einer warmen Gtelle aufgehen läßt. 
Hierauf beſtreut man ein Suchenbrett mit Mehl, 
legt den Teig darauf, drückt ihn auseinander, zer- 

flüctt 375 Gramm Butter darüber, legt den Teig 

übereinander und wirkt ihn gehörig durch, worauf 
man mehrere nicht zu große, fingerdide, runde 
oder viereckige Kuchen davon aufrollt, die man 
auf einem Blech aufgehen läßt, mit gejchlagenem 
Ei beftreicht, mit einem Gemiſch von ausgefernten 
Roſinen, Zuder, kleingeſchnittenen Mandeln, Zimt 
und Citronenſchale überſtreut, mit Butterſtückchen 
belegt und bei mäßiger Hitze bäckt. 


Hannoverſche Plockfinken. Ungefähr zehn bis 
zwölf ziemlich große, ſäuerliche Aepfel werden ge— 
ſchält, in Viertel zerſchnitten, vom Kernhaus befreit 
und mit /, Liter Waſſer, 80 Gramm Zucker nebſt 
etwas Citronenſchale und geſtoßenen Kardamomen 
ziemlich weich gekocht, ſo daß ſie mürbe ſind ohne 
auseinanderzufallen; hierauf ſchwitzt man einen 
Kochlöffel voll Mehl und eine gehackte Chalotte in 
50 Gramm Butter hellgelb, gießt die Brühe von 
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den Aepfeln hinzu, thut eine Priſe Salz daran 
und verkocht dies zuſammen zu einer ſämigen 
Sauce, in der man kleine Scheiben von übrig— 
gebliebenem Rinderbraten oder gekochtem Rindfleiſch 
einmal aufkochen läßt, mit den Aepfeln vermengt 
und zu Mehl- oder Semmelklößen aufgiebt. 


Hareng, Hering, j. d. 


Haricot. Dieſes franzöſiſche Nationalgericht 
beſtand urſprünglich aus einer Miſchung von 
Hammelfleiſch mit Bohnen, wie ſchon die Be— 
nennung haricot darthut, und zwar nahm man 
die getrockneten Kerne der Feuerbohnen dazu, allein 
dieſelben ſind ſeit langer Zeit ſchon durch Rüben 
erſetzt worden und man verſteht ſeit mindeſtens 
zweihundert Jahren unter „Haricot de mouton“ 
ein Gericht Hammelfleiſch mit Rüben, welches man 
auf folgende Art bereitet. Eine Hammelbruft oder 
auch ein Rippenſtück wird in Stücke zerſchnitten, 
in Butter auf beiden Seiten etwas bräunlich ge— 
ſchwitzt und dann herausgenommen; man verrührt 
die Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl, läßt 
dies hellgelb werden und kocht es mit ſiedendem 
Waſſer oder mit Fleiſchbrühe auf, legt das Fleiſch 
in die Brühe, fügt Salz, Pfeffer, eine Zehe Knob— 
lauch, zwei Gewürznelken, ein Lorbeerblatt und ein 
Bündelchen Peterſilie hinzu und läßt das Fleiſch 
gut zugedeckt 21/,—3 Stunden langſam dämpfen. 
Inzwiſchen dünſtet man die in Scheiben oder be- 
liebige Stüde zerichnittenen Rüben mit Butter oder 
Fett und vielleicht auch einigen Zwiebeln halbweich, 
jhüttet fie zu dem Fleiſch, bevor basjelbe gar 
gekocht ift, und läßt fie eine Stunde Damit durch— 
jhmoren, worauf man das Wett won der Brühe 
abſchöpft und das Gericht jehr heiß aufgiebt. 


Haricots, Bohnen. Haricots verts — grüne 
Bohnen; Haricots blancs secs — getrocknete weiße 
Bohnen(ferne). 


Harzer Kuchen. 1'/,—2 Kilogramm Mehl, 
60 Gramm in "/, Liter Sauer Milch aufgelöfte 
Hefe, 250 Gramm Butter, 90 Gramm Zucker, 
vier Eier und eine reichliche Priſe Salz werden 
tüchtig vermiſcht und zu einem nicht zu fejten Zeige 
verarbeitet, den man aufgehen läßt, dann auf einem 
großen hutterbeitrichenen Blech fingerſtark aufrollt 
und nochmals zum Gehen an den Ofen ſtellt. 
Man beſtreicht ihn fett mit geklärter Butter, läßt 
ihn in einem gutgeheizten Ofen halbgar backen, 
nimmt ihn heraus, beſprengt ihn raſch mit Waſſer, 
überſtreut ihn mit einer dicken Schicht Zucker und 
bäckt ihn vollends durch. 


Haſe, franz. lievre, engl. hare, lat. Lepus 
timidus. Gehört zum Gejchlecht der Nagetiere, 
wird gegen 70 Centimeter lang, etwa 25 Centi— 
meter hoch und 31/,—8 Kilogramm ſchwer; der 
Kopf ift länglich und ziemlich die, die Ohren find 
länger als der Kopf, zugeipitst und mit jehr ſcharfem 
Gehörſinn begabt, während Die weit hervorſtehenden 
Augen blöde find und feine Augenwimpern haben. 
Der Leib ift langgejtredt, dev Schwanz kurz, in 
die Höhe gekrümmt, die Vorderläufe find bedeutend 
kürzer als die Hinterläufe; das Fell ift auf der 





Hafe in Aipic 


Oberjeite roftgelblichgrau, an Bruft und Geiten 
rotgelb, umten braun, gelb und vötlich; das 
Winterfleid ift ſtärker weißlich liberflogen als das 
Sommerfell, die Männchen oder Rammler find 
mehr braunrötlich gefärbt, kürzer und breiter, mit 
ftärferem Kopf, längerem Bart und längeren Obren 
verjehen, während die Häafinnen größer und mehr 


langgeſtreckt find, einen fürzeren Schwanz, längere 


Ohren und graufchwarze Rückenhaare haben, an 
den Seiten aber heller gefärbt find. Die Holz— 
oder Waldhafen find gewöhnlich größer und ftärfer 
als die Feldhafen, und die im jüdlicheren Europa 
lebenden Hafen werden nur halb jo groß als die 
der mehr nördlich gelegenen Länder; überhaupt 
findet man den Hafen aber nur in Europa und 
einem Zeil von Nordafien. Er nährt fich von 
Gras, Kräutern, jungen Saaten, ſowie allen Arten 
von Feld- und Gartenfrüchten, im Winter auch 
bei Mangel an Nahrung von den Ninden junger 
Bäume, und fügt daher jungen Pflanzungen, jo- 
wie Getreide und Gemüfefeldern mannigfachen 
Schaden zu. Gein Fleisch ift ſehr wohlſchmeckend 
und leicht verbaulich, am beiten ift das der Berg- 
und Waldhafen, am wenigiten gut das von Hafen 
aus jumpfigen Gegenden; auch iſt das Fleiſch Der 
Häfinnen und jungen Tiere bedeutend zarter und 
faftiger al8 dasjenige von Rammlern, welches zu= 
weilen ſehr troden ift. Man jagt die Hafen auf 
dem Anftand, mittels Treibjagden (indem man 
eine beftimmte Flur verlappt oder Stefjeltreiben 
anftellt), oder auf der Suche mit dazu drefjierten 
Hunden; die Hafenjagdb dauert von Geptember 
bis Mitte Februar. Außer dem Fleisch, melches 
auf vielerlei Arten jchmachaft zubereitet werden 
kann, Yafjen fich die Bälge als Pelzwerk, die Haare 
bet der Hutmacherei zu Wolle verarbeitet, die Felle 
als Leder verwenden. Die Griechen wußten jchon 
die Hafen als Leckerbiſſen zu ſchätzen und bedienten 
fih zum Erjagen derſelben Yanger Kittel, mit 
denen fie danach warfen, auch galt der Hafe bet 
den Griechen und Aegyptern als Symbol der 
Fruchtbarkeit, bei den Römern als Symbol der Un— 
fterblichfeit. Um einen Hafen abzuftreifen und aus- 
zumweiden, hängt man ihn mit den Hinterläufen 
an zwei Hafen oder ftarfe Nägel auf; ift ex noch 
nicht ausgeweidet, jo fchneidet man vom Schwanz 
aus den Leib der Länge nach auf, nimmt das 
Eingeweide heraus, löſt die Galle von der Leber, 
behält die Leber nebft Herz und Lunge zurüd und 
wirft das übrige weg. Dann löſt man das Fell 
am Bauche von der Haut, fehneidet rings um die 
Pfötchen die Haut ab, jchlägt das Fell zurüd, 
indem man mit dem Mefjer nachhilft, und zieht 
den ganzen Balg über den Rücken und die Keulen 
herunter, löſt ihn an den Vorderläufen ab, fchneidet 
die Ohren weg und zieht die Haut vollends über 
den Kopf. Diejer nebſt dem Hals werben ab- 
gehackt, die Borderläufe, welche mar abzieht und 
mit zum Braten legt, ebenfalls, und die Bauch— 
haut nebft den Rippen abgejchnitten, aber Die 
Nieren und das Fett läßt man im Hafen. Nach— 
dem derſelbe gehörig abgewaſchen und von aller 
anhängenden Haaren gereinigt ift, legt man ihn 
auf ein Brett, befreit ihn mit einem ſchmalen, 
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ſpitzigen Mefjer von dem dünnen Häuten, fchneidet 
die Hinterfäufe ab, knickt den Schlußknochen, da- 
mit die Keulen gut Yiegen, und ſpickt ihm mittels 
einer feinen Spicknadel mit dünnen Spedtreifchen; 
auf jede Seite des Rückens kommen zwei Reihen 
Speckfäden, ebenfo werden die Keulen und die 
bejonders dazugelegten Vorderläufe reichlich gefickt. 


Haſe in Aſpie, j. Aſpic von Hafenbraten. 


Hafenbraten. Man läßt 200-250 Gramm 
Butter in einer Pfanne hellbraun werden, legt den 
Hafen mit dem Fleiſch nach oben hinein, über— 
freut ihn mit einem fnappen Löffel Salz, be 
tränfelt ihn mit Butter aus der Pfanne und brät 
ihn fo umter häufigem Begießen ungefähr drei 
Biertelftunden bei ziemlich ftarfem Feuer, wobei 
man dann und wann einige Löffel heißes Waſſer 
in die Pfanne nachgießt. Junge Hafen bebirfen 
nur einer halben Stunde Zeit zum Braten, während 
alte Tiere, die man am beften zuwor einige Tage 
in Milch oder Buttermilch legt, über eine Stunde 
in veichlicher Butter” bei mäßiger Hite gebraten 
werden müfjen; um das Fleiſch von alten Hafen 
mürbe zu machen, empfiehlt man auch, diejelben 
vor dem Braten mit Arak zu übergießen, den 
Arak anzuzünden und gehörig abbrennen zu laſſen. 
Da ein Hafe fih unbequem bei Tifche tranchieren 
läßt, ift e8 befjer, ih entweder im ber Küche ganz 
zu zerlegen oder wenigſtens den Rückenknochen in 
gleichmäßigen Abſätzen, jenachdem man die Größe 
der einzelnen Stücke beftimmt, zu zerhauen, den 
Braten dann nochmals in die Pfanne zu legen, 
im Ofen wieder heiß zu machen und danır exit 
aufzugeben. Den Bratenfond kocht man mit etwas 
fiedendem Waſſer von der Pfanne los und giebt 
diefe Sauce nebſt Salzkartoffeln und warmen oder 
faltem Krautſalat, oder einem beliebigen Compot 
zu dem Hafeır. 


Haſenbraten auf englijche Art. Nachdem der 
Haſe gehörig abgehängt ift, wird er abgeftreift, 
gewaschen, gehäutet und mit einer pifanten Farce 
aus 70 Gramm Schinfen, der blanchierten und 
feingehacken Leber des Hafen, 125 Gramm Nieren= 
fett, der Schale einer halben Eitrone, 180 Gramm 
geriebenem MWeißbrot, zwei Eiern, einem Theelöffel 
gehackter Peterfilie und ebenſoviel gemiſchtem Baſi— 
licum, Thymian und Majoran, etwas Salz, Mus— 
katnuß und Cayennepfeffer gefüllt. Dann näht 
man ihn zu, bindet die Hinter- und Vorderläufe 
dicht an den Leib, ſteckt ihn an den Bratſpieß und 
beſtreicht oder begießt ihn ununterbrochen, zuerſt 
mit Milch, dann mit zerlaſſener Butter, auch ver— 
wendet man zuweilen Rindsfett mit dazu. Sobald 
der Braten genügend mürbe geworden, beſtäubt 
man ihn mit Mehl, übergießt ihn mit Butter, 
bräunt ihn und richtet ihn an; ein mittelgroßer 
Haſe bedarf etwa 1'/,, ein großer 2 Stunden 
Zeit zum Durchbraten. Im England brät mar 
den Kopf nebſt den Obren mit, da Gehen und 
Ohren als bejondere Delifatefjen betrachtet werben; 
außer der mit Fleiſchbrühe verfochten abgetropften 
Jus giebt man ſtets rotes Johannisbeer-Gelde mit 
zu Tiſch, da letzteres als unerläßlich zu Haſen— 


Hafenbraten, falfcher 


braten gilt. Häufig bereitet man auch bejondere 
Saucen, von denen wir einige näher bejchreiben 
wollen; man reibt 3. B. Weißbrotfrume, weicht 
die Krümel in Portwein und verrührt fie über 
dem Feuer mit 30 Gramm Butter, einem Eß— 
Löffel Sohannisbeer-Gelde, einem Eßlöffel Chile 
Eſſig und einer Prife Salz. Oder man ſchwitzt 
eine in Scheiben zerfchnittene Möhre und eine 
Zwiebel in Butter hellbraun, gießt 1/, Liter braune 
Coulis an, fügt ein Blatt Macis, ein wenig Salz 
und Pfeffer und eine Obertaſſe gewöhnliche Fleiſch— 
brühe hinzu und verkocht dies langſam eine halbe 
Stunde Yang, jeiht die Sauce durch, vermifcht fie 
mit zwei Löffeln rotem Sohannisbeer-Gelde und 
einem Löffel Eſſig und giebt auf. 


Haſenbraten, falfcher, oder polnischer, |. v. w. 
Alliance, Fleiſchhaſe, Hadebraten, ſ. d. 


Hafjenbraten auf franzöfische Art. Sm Gegen- 
jat zu der englifchen Methode, den ganzen Hafen 
zum Braten zu verwenden, brät man in Frankreich 
meift nur den Nüden, während man alle übrigen 
Teile zur Bereitung des Civets benüßt. Der 
Haſenrücken wird reichlich gejpicdt, an den Spieß 
befejtigt und unter häufigem Begießen mit Butter 
höchftens eine Stunde gebraten. Zur Sauce ftößt 
man die Leber im Mörfer, ſchwitzt fie nebſt zwei 
bis drei feingehadten Chalotten in Butter, kocht 
dies mit Weißwein und Bouillon auf, fügt dann 
Salz, Pfeffer, einen Löffel Ejfig und das auf- 
gefangene Hafenblut hinzu, verrührt alles über 
dem Feuer und giebt auf. Eine andere Sauce 
ftellt man ber, indem man die abgetropfte Jus 
mit Heingehadten, in Butter gebräunten Chalotten 
und etwas Eſſig verkochen Yäßt. 


Haſenbraten auf öfterreichifche Art. Der Haſe, 
an dem man nur den Rüden und bie Keulen 
Yaßt, wird geſpickt und einige Stunden oder über 
Nacht in eine Beize von Eſſig, Ziwiebelfcheiben, 
Wurzelwerf, Gewürz, einem Lorbeerblatt und etwas 
Peterſilie gelegt, abgetrocknet, gefalzen, in der Pfanne 
mit Butter gebraten, zuletzt mit Rahm übergoffen 
und beim Anrichten mit Kapern beftreut. 


Hafenbraten auf ruſſiſche Art. Der abgeftreifte 
und ausgenommene Hafe wird einige Stunden in 
Waffer und Ejfig eingewäfjert, dann abgehäutet, 
geſpickt, mit Salz beftreut, mit Butterſtückchen be— 
legt und in der Pfanne halb mürbe gebraten, 
worauf man ihn mit ſaurem Rahm begießt und 
vollends weich werden läßt, in Stüde zerlegt und 
mit einer Sauce von roten Rüben jerviert, welche 
man bereitet, indem man 1 Kilogramm rote Rüben 
putzt, in Waſſer mweichkocht, ſehr fein zerhackt, mit 
zwei gehacten Zwiebeln in Butter ſchmort und mit 
1/, Liter fetter Fleiſchbrühe nebft etwas Eſſig verkocht. 


Hajenbraten auf Schweizer Art. Der Hafe 
wird gehäutet, mit Ejfig ausgewafchen und gefpict, 
dann läßt man Sped und Butter in einer Pfanne 
heiß werben und den Hafen auf beiden Seiten 
furze Zeit darin braten, fügt Waſſer oder Fleiſch— 
brühe, etwas Effig, einige Citronenfcheiben, Pfeffer 
und Salz nebft etlichen Gewürzneffen hinzu und 
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mifcht, wenn der Braten beinahe weich ift, etwas 
Rahm umd geriebenes Weißbrot zu der Sauce. 


Hnafenbraten auf füddentiche Art. Bon dem 
abgeftreiften umd ausgenommenen Hafen werben 
Läufe, Hals und Kopf abgefchnitten, dann wird 
er gehäutet, geſpickt, gefalzen und in einer Pfanne 
mit 125 Gramm Butter, einigen in Scheiben zer- 
Schnittenen Zwiebeln und Möhren, ſowie Pfeffer 
förnern, Piment und Nelken unter häufigen Be— 
gießen weichgebraten. Die Sauce verfocht man 
mit einem Löffel Mehl, etwas ſaurem Rahm und 
einem Glaſe Rotwein, feiht fie durch und giebt 
fie zu dem mit Peterfilie und Kitronenjcheiben 
garnierten Braten. 


Hajenbraten mit jaurem Rahm. Ein nad 
gegebener Vorſchrift gehäuteter und gefpickter Haſe 
wird zuerft in eine Pfanne mit nur 125 Gramm 
Butter gelegt, gefalzen und unter häufigem Begießen 
balbgar gebraten, worauf man recht fetten ſauren 
Rahm teilweiſe in die Pfanne zugießt und dem 
Braten aller fünf Minuten mit einigen Löffel 
davon beftreicht, bi8 er weich und braum geworden 
ift. Nun kocht man die Sauce mit etwas fieden- 
dem Waſſer oder Fleifchbrühe von der Pfanne los, 
jeiht fie durch und fehärft ſie nach Belieben mit 
etwas Kitronenfait oder Eftragoneifig ab. 


Hnjenbraten-Nagont, Man brät zwei bis 
drei ganze Zwiebeln in 125 Gramm Butter ziemlich 
braum, nimmt fie dann heraus, ſchwitzt einen Koch- 
Yöffel Mehl in der Butter braun, verkocht dieſe 
Mehlihmwite mit Bratenjauce oder Bouillon zu 
einer fümigen Sauce, drückt den Saft einer Citrone 


"hinein, fügt Salz, Pfeffer und einen Eplöffel voll 


Kapern hinzu, legt den in Stücke zerfchnittenen 
falten Hafenbraten in die Sauce und läßt ihn 
darin heiß werben, ohne daß er focht. 


Hafen-Eoteletten, ſ. Coteletten, Hajen=. 
Haſe en civet, |. Civet. 
Haſen-Escalopes, |. Escalopes. 


Haje, farcierter, ſ. auch Hafenbraten auf eng— 
Yiiche Art. Aus einem jungen Hafen Yöft man 
außer den Rückenknochen alle Kochen behutſam 
aus, hackt die Leber nebft 125 Gramm gefchabten 
Sped, etwas Peterfilie, Eftragon und Thymian, 
einer Chalotte und etwas Citronenfchale ſehr fein, 
mifcht ein in Milch gemweichtes umd wieder aus— 
gedrücktes Mundbrot, zwei Eidotter nebft einer 
Prije Salz und Pfeffer Hinzu, füllt dies alles in 
den Hafen, näht ihn zu, fpidt ihn reichlich und 
brät ihn in Butter. 


Haſe, farcierter, à la St. Denis. Zwei junge, 
fleifchige Hafen werben ausgeweidet und abgezogen, 
dann knöchelt man den einen fehr behutſam voll- 
ftändig aus, von dem anderen jedoch löſt man 
alles Fleifh ab, befreit e8 von Haut und Gehnen, 
badt es mit 250 Gramm Sped, miſcht gehackte 
und in Butter gefchwitste Peterfilie, Chalotten und 
Eftragon nebft dem nötigen Salz hinzu und ftößt 
dies alles im Mörſer durcheinander. Dann breitet 
man den ausgebeinten Hafen aus, beftreut ihn mit 








Hafen-Filets 


Salz und Pfeffer, überftreicht ihn mit einer feder— 
kieldicken Schicht von der Farce, belegt diejelbe mit 
Streifhen von Sped, gekochter Pökelzunge und 
weichgebünfteten Trüffeln, ftreicht abermals Farce 
darüber, bedeckt fie. mit Sped, Zunge, Trüffeln 
und einer letzten Farcejchicht, rollt den Hafen der 
Länge nach zujammen, belegt ihn mit Spedicheiben, 
naht ihn im eine Serviette ein, legt ihn nebft den 
Knochen, Wurzelwerk, Kräutern und Gewürz in 
ein Kafferol, übergießt ihn mit Weißwein und 
Bouillon und dämpft ihn Yangfam weich, läßt ihn 
in der Brühe erfalten und preßt ihn zwifchen zwei 
beſchwerte Brettchen. Die Brühe wird entfettet, 
durchgeſeiht und mit '/, Liter brauner Coulis unter 
beftändigem Umrühren zur einer biclichen Sauce 
verfocht, in der man den aus der Serviette genom— 
menen und in Scheiben zerfchnittenen Hafen wieder 
warm macht und welche man dann in einer ver— 
tieften Schüfjel aufgiebt und mit den Hafenfcheiben 
garniert. 


Haſen-Filets, ſ. Filets von Hafen. 
Haſen-Fumet, j. Fumet. 


Haſe, gedämpft. Hierzu kann man einen 
älteren Haſen verwenden, der zum Braten nicht 
gut geeignet ſein würde; man nimmt entweder nur 
den Rücken oder auch die Keulen, ſpickt beides gut 
und dämpft es ganz in einem Stück oder in drei 
Finger breite, zierliche Stücke zerhackt. Man belegt 
den Boden eines länglichen Kaſſerols mit Speck— 
und Schinkenſcheiben nebſt einigen Kalbsknochen, 
einer Zwiebel, Wurzelwerk, einem Kräuterbündelchen, 
etlichen Wacholderbeeren, Pfeffer und Gewürz— 
körnern und einem Lorbeerblatt, legt den Haſen 
darauf, bedeckt ihn mit Speckſcheiben oder einem 
butterbeſtrichenen Papier, übergießt ihn mit Liter 
Fleiſchbrühe und zwei Gläſern Weißwein und läßt 
ihn gut zugedeckt weichdämpfen. Dann nimmt 
man ihn heraus, gießt die Brühe durch ein Sieb, 
entfettet ſie, verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze und 
richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Haſe, gedämpft, auf engliſche Art. Ein Haſe 
wird abgehäutet, in drei Finger breite Stücke zer— 
ſchnitten, gewaſchen und in einen glaſierten Topf 
gethan, der faſt ganz dadurch gefüllt wird; man 
fügt ein Bündel Kräuter, etwas Citronenſchale, 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, den Saft einer 
Citrone und Liter Portwein Hinzu, bedeckt den 
Topf mit einem feſtſchließenden Deckel und über— 
bindet dieſen noch mit Rindsblaſe, damit kein Dampf 
entweichen und kein Waſſer eindringen kann, ſtellt 
den Topf in ein bain-marie oder ein großes 
Kafjerol mit fiedendem Wafjer, jo daß der Topf 
bis obenherauf im Waſſer fteht, und laßt das 
Waſſer unter jeweiligem Zugießen ununterbrochen 
faft drei Stunden kochen. Hierauf nimmt man 
das Fleiſch heraus, verbict die Brühe mit einer 
bellbraunen Mehlſchwitze, richtet fie über dem Hajen 
an und ferviert Sohannisbeer-Gelde dazu. 


Hafe, geſchmort, auf franzöfiiche Art, In 
einem großen, ziemlich flachen Kafjerol zerläßt man 
125 Gramm würflig geichnittenen Sped, legt dei 
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in Stücke zerteilten abgehäuteten Haſen hinein, 
beſtreut das Fleiſch, ſobald es ſich zu bräunen 
beginnt, mit zwei Eßlöffeln Mehl und legt einige 
kleine Zwiebeln oder Chalotten dazu, gießt nach 
einer Weile 1/, Liter kochendes Waſſer ar, würzt 
mit Salz, Pfeffer, zwei Gewürznellen, einem Bündel 
Peterſilie, zwei Xorbeerblättern und einen erbſen— 
großen Stückchen Knoblauch, läßt alles über ſehr 
gelindem Feuer 11/, Stunden ſchmoren, giegt dann 
eine halbe Flafche guten Rotwein zu und verkocht 
denjelben langſam, worauf man die Brühe durch— 
jeiht, entfettet und über dem Fleiſch aufgiebt. 


Haſe mit Rahm- Sauce, Ein abgehängter, 
gehörig worbereiteter Hafe wird gehäutet, mit Speck 
und GSardellenftreifen geſpickt, auf eine Holzunters 
lage in die Pfanne gelegt, gejalzen und mit 90 Gr. 
fiedender Butter übergofjen; in die Pfanne thut 
man. zerfchnittenesg Wurzelwerk, einige Sped- und 
Schinkenſcheiben, drei gewäſſerte Sarbellen, ein 
Lorbeerblatt, ein Kräuterbündelchen, ſowie etliche 
Pfeffer- und Gewürzförner. Man dedt die Pfanne 
zu, ftellt fie in eine gutgeheizte Röhre und brät 
den Hafen unter häufigem Begießen drei Viertel— 
ftunden, jchüttet erft eim wenig fochendes Waſſer 
und dann nach und nad °/, Liter fetten fauren 
Rahm zu und beträufelt das Fleifch damit. So— 
bald letzteres mürbe ift, werbict man die Sauce 
mit einer hellen Mehlſchwitze, ftreicht fie durch ein 
Sieb, läßt fie noch kurze Zeit durchkochen, zerlegt 
den Hafen in zierliche Stüde, erhitst fie wieder in 
der Sauce und giebt das Gericht mit einem Rand 
von Blätterteig, Reis oder Semmel-Croutons auf. 


Haſe in Gelee, Ein recht fleiſchiger und junger, 
aber ziemlich großer Hafe wird gehäutet, gefpict, 
geralzen, in einem Yänglichen Kafjerol mit Zwiebel, 
Wurzelwerk und Pfefferkörnern, 1 Liter Waſſer 
und 1 Liter Weineſſig gut zugebect langſam weich— 
gedämpft und dann aus ber Brühe genommen, 
worauf man Yettere dicklich einkocht und über Nacht 
an einen fühlen Ort ſtellt. Am folgenden Tage 
bringt man fie wieder zum Kochen, Hart fie mit 
drei bis vier Eiweißen und gießt fie mehrmals 
durch, bis fie völlig Hell if. Das Fleiſch des 
Hafen befreit man foviel als möglih von ben 
Knochen, zerteilt e8 im zierliche Stüde, ordnet fie 
in einer vertieften Schüfjel, übergießt jie mit Der 
flüffigen Brühe und läßt dieſelbe im Kalten zu 
Gelee erftarren, worauf man die Schüjjel mit 
Citronenſcheiben, Sardellen und Kapern garniert. 


Haſen-Gullaſch, j. Gullaſch von Haſenfleiſch. 
Haſen-Käſe, ſ. Fleiſchkäſe von Wild. 
Haſen-Klein, ſ. Haſen-Pfeffer. 


Haſen-Klöße. Von zwei bis drei friſchge— 
ſchoſſenen, eben ausgeworfenen Haſen nimmt man 
entweder nur die Lebern oder auch Herz und Lunge 
dazu, häutet ſie ab und hackt ſie ſehr fein, ver— 
miſcht ſie mit zwei in Bouillon eingeweichten und 
wieder ausgedrückten Mundbroten, zwei gehackten, 
in Butter geſchwitzten Zwiebeln, feingeſchnittener 
Citronenſchale, zwei Eiern, einigen Löffeln Mehl, 





HafenzKuchen Haſen-Paſtete, Falte 
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Salz, Pfeffer, Musfatnuß, ein wenig Majoran und 
Thymian, formt aus der gutgemengten Mafje nicht 
zu große runde Klöße, kocht fie in ſchwach geſal— 
zenem fiedenden Wafjer gar, beftreut fie beim An⸗ 
richten mit geriebener, in Butter geröfteter Semmel 
und giebt fie zu Sauerkraut. 


Haſen-Kuchen. Das Fleiſch von zwei jungen 
Hafen wird von den Knochen gelöft, von Haut 
und Sehnen befreit und kleingeſchnitten, mit '/, 
Kilogramm gejchabten Sped, vier gejchälten, im 
Waſſer geweichten und über dem euer zu einen 
fteifen Brei verrührten Mundbroten, einigen gehad- 
ten Chalotten und Champignons, Peterfilte, Salz, 
Pfeffer und Mustatnuß im Mörjer oder Reibftein 
zu einer breiartigen Maſſe durcheinandergeſtoßen 
und mit würfliggejchnittener, gekochter Pökelzunge, 
Trüffeln, Spedwürfeln, einigen Eßlöffeln Madeira 
und braumer Coulis vermijcht. Mar beftreicht eine 
runde, ziemlich flache Form mit Butter, legt fie 
mit einem gutgefäuberten Schweinsne aus, drückt 
die Fleiſchfarce feſt hinein, jchlägt das Netz Darüber 
zufammen und Yaßt den Kuchen in einem nicht zu 
heißen Ofen langſam 1'/, Stunden baden. In— 
zwiſchen kocht man wor den zerhackten Haſenknochen 
mit Fleiſchbrühe und Wurzelwerk eine kräftige, dick— 
liche Eſſenz, nimmt das Fett ab, ſeiht ſie durch, 
verkocht fie mit "/, Liter Madeira und etwas Kraft— 
brühe unter bejtändigem Umrühren zu einer ſämigen 
Sauce, giebt einen Teil davon über dem Haſen— 
Kuchen auf und ſerviert den Reſt nebenbei in einer 
Sauciere. 


Hafen Kuchen in Gelee, Ein nach obiger 
Angabe bereiteter Haſen-Kuchen wird faltgeftellt; 
hierauf gießt man in die Form, worin ex gebaden 
worden, eine dünne Schicht Afpie (f. d.), läßt es 
eritarren und ordnet eine Berzierung von gefochter 
Pökelzunge, Trüffeln und gebratenen Hühnerfleiſch, 
Eſſiggurken u. deral. darauf, die man wiederum 
mit etwas Aſpic übergießt und feft werben Yäßt, 
um zulet den won allen Wett befreite Haſen— 
Kuchen behutſam einzulegen und die Form vollends 
mit Aſpic anzufüllen. Vor dem Anvichten wird 
die Form einen Augenblid in heißes Waſſer ge- 
halten, dann raſch auf eine Schüffel umgeftürzt 
und letztere mit kleingehacktem Aſpic, Eitronenjcheiben 
oder auch bloß mit Peterjilie garniert. 


Haſen-Leber, gebratene. Die Lebern von ganz 
friſch gejchofjenen Hafen, welche womöglich noch 
nicht erkaltet fein dürfen, werben abgehäutet, in 
große, federfieldide Scheiben zerjchnitten, mit ein 
wenig Salz und Pfeffer beſtäubt, in Diehl gewendet 
und in ſehr heißer Butter gebraten, oder in ge= 
ichlagenes Ei und geriebene Semmel getaucht und 
dann gebaden, worauf man fie zu Sauerkraut, 
feinem Gemüje oder mit einer Kapern-Sauce, auch 
bloß mit Citronenvierteln ſerviert; fie follen auf 
diefe Art zubereitet ebenjo fein wie Gänſe-Leber 
ſchmecken. 


Hajen-Pajtete, warme, oder Haſen— Pie. Man 
zieht zwei junge Haſen ab, ſäubert und häutet ſie, 
löſt das Rückenfleiſch behutſ ſam von den Knochen, 


ſchneidet es in fingerſtarke, ſchräge Scheiben und 
beſtreut dieſelben mit Pfeffer, Salz und Muskat— 
nuß, worauf man ſie mit fünf bis ſechs kleinge— 
ſchnittenen Champignons, ebenſoviel Trüffeln, drei 
Chalotten, einem Eßlöffel voll gehackter Peterſilie, 
375 Gramm geſchabtem Speck und 60 Gramm 
friicher Butter kurze Zeit über gelindem Feuer dünſtet. 
Aus dem von Kochen, Haut und Sehnen befreiter 
Fleiſche der Keulen nebft 250 Gramm Kalbfletich 
und 375 Gramm Sped bereitet man eine Farce, 
indem man alles fein zechact, im Mörſer durch— 
einanderftößt, mit gehacdter Citronenichale, Salz, 
Pieffer, Muskatnuß, geftoßenen Nelten und Piment 
nebjt ein wenig zerriebenem Majoran, Baſilicum 
und Thymian würzt und mit einem Glaſe Ma— 
deira anfeuchtet. Eine Reifform oder Pie-Schüfjel 
wird mit Butterteig ausgefüttert und mit abwech— 
jelnden Schichten von Farce und Haſenſtückchen 
mit fines herbes gefüllt; auf die oberfte Farce— 
ihicht legt man Specdjcheiben und einen Dedel von 
Butterteig, deſſen Rand man gehörig feſtdrückt, 
worauf man ihn mit Et Üüberftreicht und die Paſtete 
1'/, Stunden baden läßt. Bevor man fie zu 
Tiiche giebt, nimmt man den Dedel ab, gießt etwas 
Madeira-Sauce hinein, legt den Dedel wieder dar— 
auf und ferviert die übrige Sauce nebenbei. — 
Weit bequemer und leichter ftellt man eine Hafen- 
Paſtete her, indem man einen Vol-au-vent (f. d.) 
oder eine Hohlpaftete von ungefüßten Blätterteig 
beim Konditor baden läßt und diejelbe mit einem 
gut und pifant bereiteten Hafen-Salmis (f. d.) füllt, 
was erſt im dem Moment des Aufgebens gefchehen 
muß. — Ebenjo kann man eine jogenannte gerührte 
Paftete machen, was in folgender Weiſe gejchieht: 
Man ftellt zunächſt ein feines Hafen-Salmis her, 
gießt Die Sauce davon ab, legt das Ragout auf 
eine geeignete Schüſſel und ftellt e8 kalt. Dann 
rührt man 250 Gramm frifche Butter mit jechs 
Eidottern zu Schaum, fügt nach und nach jechs 
fnappe Kochlöffel Mehl, etwas Salz, eine Prije 
Macis und einen Eßlöffel Rahm Hinzu, rührt alles 
eine Biertelftunde gut Durcheinander, zieht den feſten 
Schnee der Eiweiße darumter und gießt die Maſſe 
über die Schüffel mit dem Ragout, wonach man 
die Paſtete langſam bei mäßiger Hitze auf einem 
ſandbeſtreuten Blech bäckt und ſpäter mit der heiß— 
gemachten, nebenbei ſervierten Sauce zu Tiſch giebt. 


Haſen-Paſtete, kalte. Man bereitet dieſelbe 
am beſten in einer Paſtetenbüchſe von Steingut 
oder auch in einer mit mürbem Teig ausgefütterten, 
kupfernen oder blechernen Reifform, welche der Pa— 
ſtete die geſchmackvollſte Form verleiht. Auch hierzu 
bedarf man des Fleiſches von zwei Haſen, wenn 
man nicht anderes Wildfleiſch, Rind- oder Hammel⸗ 
fleiſch mit dazu verwenden will; man löſt das 
Rückenfleiſch ſorgſam in ganzen Streifen ab, ſpickt 
es mit Sped und rohem Schinken, überftreut es 
mit Salz und weißem Pfeffer und zerſchneidet es 
in jchräge, fingerftarfe Scheiben, Die Keulen und 
Borberläufe fnöchelt man aus, ſchabt das Fleiſch 
aus Haut und Sehnen und hackt es nebſt Kilo— 
gramm Speck und 375 Gramm gekochtem Schinken, 
vermiſcht es mit feingeſchnittenen Champignons, 
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Haſen-Pfeffer 


Trüffeln, Chalotten und einem Löffel gehackter Peter— 
ſilie nebſt Salz und drei Meſſerſpitzen voll gemiſchtem 
Gewürz (ſ. d.), ſtößt alles im Mörſer gut durch— 
einander, veibt e8 durch ein Sieb und feuchtet es 
mit drei Eidottern und vier Eßlöffeln voll brauner 
Coulis an. Der PBaftetenreif wird mit Butter aus— 
gejtrichen, mit mürbem Teig gefüttert und mit einer 
Schicht Farce belegt; auf diefe fommt eine Lage 
von den Fleiſchſcheiben, die man mit feingejchnit- 
tenen Trüffelicheiben bedeckt, danır wieder Farce und 
Fleiſchſchnitten mit Trüffeln und zulett eine finger- 
dide Schicht Farce, die mit Spedjchnitten bededt 
und mit einem ZTeigdedel belegt wird, deſſen Rän— 
der man feft mit dem über die Form hervorſtehen— 
den Teig verbindet. Im die Mitte des Deckels 
jchneidet man ein Loch, um welches ein 4 Centi— 
meter hoher Kamin von Teig aufgefetst wird; bier- 
auf lberftreicht man den Deckel mit Ei, bäckt die 
Paftete langſam zwei Stunden und gießt zulett, 
nachdem fie durchgebacken ift, eine aus den Hafen= 
fnochen bereitete und mit einem Glaſe Madeira 
frz eingefochte Sauce durch den Kamin hinein, 
verjchließt die Deffnung durch einen Teigpfropfen 
und jtellt die Paftete kalt, welche am beften 1—2 
Tage fteht, bevor fie auf den Tifch kommt. — Oder 
man löft forgfältig das Rückenfleiſch eines fleiſchigen 
jungen Hafen von, den Knochen ab, jo daß es noch 
völlig zuiammenhängt, Talzt und fpickt es, hackt 
das aus Haut und Sehnen gejchälte Fleiſch der 
Keulen und Läufe nebft der Leber und 250 Gramm 
Speck fehr fein, ſchwitzt es mit zwei Eßlöffeln 
fines herbes 6—8 Minuten in Butter, würzt die 
Farce mit Salz und Pfeffer und ftreicht die Hälfte 
davon zwijchen die beiden Teile des Hafenrüdens, 
die man dann wieder feit übereinanderlegt. Hier— 
auf rollt man von mürbem Paſtetenteig (j. d.) 
eine. 1 Centimeter dicke Platte aus, legt fie über 
einen gebutterten Papierbogen auf ein Backblech, 
bedeckt fie im der Mitte der Länge nach mit Shed- 
jcheiben, beftreicht Yetstere mit Farce, legt den ge— 
füllten Hafenrüden und die noch Übrige Farce dar— 
auf, bedeckt das Ganze mit Spedjcheiben und einer 
zweiten ZTeigplatte, drücdt die mit Ei beitrichenen 
Zeigränder gut aufeinander, fticht oben in der Mitte 
zwei runde Deffnungen von der Größe eines Mark— 
ſtücks in den Teig und jet einen Teigfamin um 
diejelben. Nun wird die Vaftete gut mit Ei über— 
pinjelt, um den Rand mit mehreren gebutterten 
Papierbändern umgeben und 1'/, Stunden bei 
mittlerer Hitze gebaden. Tags darauf gießt man 
durch die Deffnungen erfaltetes, aber noch flüffiges 
Aſpic (f. d.) hinein, läßt die Paftete noch einen 
Tag kalt ſtehen und jchneidet fie beim Aufgeben 
in fingerftarfe Schnitten. r 


Haſen-Pfeffer. Die Vorderläufe, der im zwei 
Stüde zerfpaltene Kopf, Bruft, Hals, Lunge, Leber 
und Herz eines Hafen werben gut gewafchen und 
mit leichter Fleiſchbrühe oder Wafjer, einen Wein- 
glas voll Ejjig, zwei Torbeerblättern, Salz, Pfeffer: 
und Gewürzkörnern nebft zwei bis drei Nelken bei- 
nahe meichgefocht. Dann bräunt man 125 Gramm 
Butter oder würfliggejchnittenen Speck nebit zwei 
gehackten Zwiebeln und einem Kochlöffel voll Mehl, 
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Hafen-Salat 


verfocht Dies mit der durchgefeihten Haſenbrühe, 
einem Stüdchen Zuder und einem Glafe Rotwein 
zu einer ſämigen Sauce, in der man das Fleifch 
noch eine kurze Zeit langſam dämpfen läßt, und 
legiert die Sauce zuletzt mit dem in Eſſig ver— 
rührten Haſenblut, falls dieſes noch friſch genug 
hierzu iſt, denn es darf höchſtens drei Tage auf- 
bewahrt werben; indeſſen iſt das Gericht auch ohne 
Zuthat des Blutes ſchmackhaft genug und wird 
mit Salzkartoffeln oder Meinen Klößen zu Tiſch 
gegeben. 


Hafen-PBie auf ſchottiſche Art. Ein geſäuberter 
und abgehäuteter Hafe wird im nette Stücke zerlegt 
und mit ſoviel Wafjer, daß das Fleiſch davon be— 
deckt wird, Salz, zwei Zwiebeln, etwas Wurzel— 
wert und einem Lorbeerblatt langſam weichgekocht; 
dann legt man die Fleiſchſtücke in eine Pie-Schüffel, 
gießt die durchgeſeihte Brühe und zwei Gläſer Bort- 
wein darüber, beftreut fie mit Pfeffer und Salz, 
bedeckt fie mit einem Teigdeckel, den man mit Ei 
beftreicht, umd läßt den Pie eine Stunde Yang bei 
mäßiger Hitze baden, 


Hajen-Pudding. Das Fleiih von einem ab- 
gehäuteten Hafen wird nebſt ?/, Kilogramm Kalb- 
fleifch aus der Keule und 250 Gramm Sped fehr 
fein gehackt umd geftoßen oder gemahlen, mit zwei 
ganzen Eiern, zwei Dottern, Salz, Pfeffer, Muskat— 
nuß, Heingefchnittener Citronenichale und drei bis 
vier gehackten Chalotten ſowie einigen in Scheiben 
geichnittenen eingemachten Trüffeln vermiſcht und 
die Maſſe in eine mit geklärter Butter beſtrichene 
Blech- oder Porzellanform gefüllt, die man wohl— 
zugedect im ein Kafjerol mit ſiedendem Waffer ftellt. 
Sobald der Pudding bein Hineinftechen feinen röt— 
lichen Saft mehr von fich giebt, ift ex geniigend 
garz nachdem er ein wenig erfaltet ift, ſtürzt mar 
ihn aus und giebt eine Madeira oder Trüffel- 
Sauce dazu. 


Haſen-Ragout. Die Keulen und der Rüden, 
nach Belieben auch die Vorberläufe eines gehörig 
abgelegenen Hafen werben im paſſende Stücke zer— 
legt, gehäutet und gejpickt, mit Salz, Pfeffer und 
Mehl überftreut und in ein Kafferol mit 125 Gramm 
hellbraun gemachter Butter gelegt. Man beftreut 
fie nun noch oben darauf mit Mehl, brät fie auf 
beiden Seiten gelb, fügt eine Zwiebel und 40 Gramm 
würflig geſchnittenen Sped hinzu und läßt beides 
eine Weile mit ſchmoren. Dann thut man einige 
Löffel Fleiſchbrühe, einen Ehlöffel voll Kapern, 
etliche Eitronenfcheiben und eine Tafje jauren Rahm 
zu der Sauce und läßt das Ragout gut zugebect 
vollends weichdämpfen. 


Hafen-Salat. Dan jchneidet das Fleiſch von 
einem gebratenen Hafen nach dem Erkalten von 
beim Knochen ab, verwendet hierzu meift die Ueber— 
bleibfel eines jolchen, zerſchneidet e8 in Kleine Würfel, 
mifcht acht bis zehn ausgegrätete, in kleine Stücke 
zerichnittene Sarbellen, eine feingehadte Zwiebel, 
zwei Eßlöffel voll Kapern, nad Belieben auch 
einige Heingeichnittene Pfeffergurfen darunter, macht 
alles mit veichlichem Provenceröl, Salz, Pfeffer 


Haſen-Salat auf feinere Art 


und Eſtragon-Eſſig am und verziert den Galat 
mit Aſpic, hartgefochten Eiern und Sarbdellenfilets. 


Hajen- Salat auf feinere Art. Das Fleijch 
eines jaftig gebratenen Hafen wird nad dem Er- 
falten von den Knochen gelöft, in feine Würfel 
geſchnitten und mit feingejchnittenen Pfeffergürkchen, 
einem Eplöffel Kapern, 10—12 gemäjjerten und 
entgräteten Sardellen, die man ebenjo wie einen 
feinen Apfel in Keine Würfel ſchneidet, vermiſcht. 
Hierauf bereitet man eine gute Salatjauce, indem 
man drei bis vier hartgefochte, noch heiße Eidotter 
mit Provenceröl zerrührt, nach und nach einen 
Kaffeelöffel beiten Senf, einen Eßlöffel Eſtragon— 
ejjig, einige Löffel ſauren Rahm, einen Kaffeelöffel 
Sohannisbeergelee, eine feingehacte Chalotte und 
eine Priſe Salz hinzufügt und diefe Sauce gut 
mit dem Fleiſch wermengt. Zulett verziert man 
den Salat mit Aſpie, Sardellenftreifchen u. dergl. 
und jerviert ihn bei feinen Frühſtücken oder Abend- 
gejellichaften. 


Hajen-Salmis. Etwa 16—20 geputste Cham— 


pignons werden in feine Scheibchen zerichnitten, 


mit Citronenjaft beträufelt und mit 60 Gramm 
friiher Butter weichgedünftet; inzwijchen hackt mar 
vier Chalotten, xöftet fie in 70 Gramm Butter 
gelb und ſchwitzt auch zwei Eßlöffel Mehl damit 
gelblich, verkocht Dies eine Biertelftunde mit Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe, ſeiht dieſelbe dann durch, ver— 
miſcht ſie mit einem Glaſe Weißwein, einem Löffel 
Eſtragoneſſig, einem halben Eßlöffel Senf und einem 
Kaffeelöffel geſtoßenem Zucker, verkocht dieſe Sauce 
eine kurze Zeit mit den gedünſteten Champignons, 
legt die in feine Scheiben geſchnittenen Ueberreſte 
eines Haſenbratens hinein, und läßt ſie darin heiß 
werden, ohne daß ſie kochen. 


Haſen-Steaks. Von einem möglichſt friſchen 
Haſenrücken löſt man das Fleiſch in zwei ganzen 
Stücken behutſam ab, ſchneidet es ſchräg in finger— 
dicke Scheiben, drückt dieſelben mit einer Meſſer— 
klinge breit und legt ſie in zerlaſſene, laue Butter, 
wobei man ſie in der oberen Ofenröhre ſtehen läßt. 
Mittlerweile zerſtampft man das Haſengerippe, 
dämpft es nebſt einer zerſchnittenen Chalotte und 
einigen Möhrenſcheiben in zerlaſſenem Speck und 
ein wenig Eſſig, ſtreicht den Fond durch ein Haar— 
ſieb, läßt ihn mit Morcheln oder Trüffelſcheiben 
eine Weile einkochen, brät die Steaks in einer Sautier— 
pfanne über raſchem Feuer braun und gießt die Sauce 
darüber. 

Haſen-Suppe. Ein geſäuberter, abgehäuteter 
Haſe wird in nette Stücke zerhackt und in einem 
Kaſſerol mit 125 Gramm Butter, 250 Gramm 
Heingefchnittenem rohen Schinken, zwei Zwiebeln, 
zwei Möhren, einem Büfchelchen Peterfilie, Majoran 
und Thymian, einem Blatt Macis, einem Lorbeer- 
blatt und zwei Nelken einige Minuten geſchwitzt, 
bis Fleiih und Wurzelwerk ein wenig gebräunt 
jind. Dann gießt man 31/,—4 Liter gute Fleiſch⸗ 
brühe darüber, läßt diefelbe zwei Stunden langſam 
fochen und ſchäumt fie häufig ab. Hierauf gießt 
man die Brühe durch, ſchneidet das Fleiſch von 
dem Rücken des Hafen ab, ftellt es beifeite und 
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Haſelhuhn 


ſtößt alles übrige von den Knochen gelöſte Fleiſch 
nebſt dem Schinken und 60 Gramm mit Brühe 
befeuchteter Semmelkrume in einem Mörſer, reibt 
die Maſſe durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit 


- 1/, Liter Portwein, thut fie in die Suppe zurück 


und läßt fie noch eine Viertelftunde leiſe darin ver— 
fochen. Man winzt die Suppe mit etwas Pfeffer 
und Salz und giebt fie über dem in Stücke zer- 
fchnittenen Rückenfleiſch auf. 


Hajen-Suppe auf andere Weiſe. Mean brät 
einen ungejpidten Hafen in der Pfanne mit Butter 
und etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und läßt ihn 
falt werden; währenddem röſtet man breit Löffel 
Mehl hellbraun, verfocht e8 mit der entfetteten 
Sauce von dem Hafen und 35 Liter Fleiſchbrühe, 
jchneidet das Nüdenfleifch von dem Braten ab und 
ftößt das Gerippe nebft den Keulen im Mörſer zu 
Brei, den man in die Suppe thut und zwei Stunden 
Yangjam darin ausfocht, worauf man die Suppe 
durch ein Haarfieb feiht, mit einem Glaje Madeira 
noch einmal aufwallen läßt und über dem im feine 
Streifchen zerjchnittenen Rückenfleiſch amrichtet. 


Haſen-Würſte. Bon einem abgehäuteten Hafen 
wird alles Fleiſch abgelöft, von Häuten und Sehnen 
befreit und mit "/, Kilogramm gejchabten Shped 
nebſt einer Gänfeleber fein zerhadt, mit zwei ge— 
jhälten, in Milch gemweichten und ausgedrücten 


Mundbroten im Mörjer durcheinandergeftoßen und 


dann mit zwei Gläfern Weißwein oder zwei 
Kellen voll Schweinsblut, ſechs Eidottern, einem 
Löffel Salz, je einem Eßlöffel Eeingehadter und 
in Butter gefchtwitter Champignons, Chalotten und 
Peterfilie, 90 Gramm ausgegräteten, Heingejchnit= 
tenen Sardellen und etwas Citronenfchale nebft ge= 
ftoßenem Gewürz vermengt. Man füllt die Maſſe 
in dünne Schweinsdärme, unterbindet die Würfte 
an beiden Enden und brät fie langſam in Butter. 


Haſelhuhn, franz. gelinotte, engl. hazelhen, 
heath-cock und heath-pout, fat. Tetrao bonasia. 
Gehört zu den Waldhühnern und zu dem feinften 
Bogehvild; e8 lebt in den europäiſchen Gebirgs- 
wäldern, namentlih wo am Saum der Nadel- 
walbungen viel Hafelbüfche, Birken und Bergerlen 
wachjen, da es fich von den Blüten und Blatt- 
knoſpen derfelben, dem jungen Nadelholztrieben, In— 
fetten und Waldbeeren nährt. Am häufigften findet 
man diejen felten gewordenen Bogel noch in Ruß— 
Yand, Lappland, Schweben und den ruffifchen Oſt— 
ſeeprovinzen, auch in Böhmen, Schlefien und Ungarn 
trifft man ihn, wenn auch mehr vereinzelt. Das 
Männchen wird etwa 45 Centimeter lang, hat roſt— 
braumes, mit Grau, Schwarz und Weiß gemifchtes 
Gefieder, über den Augen einen hochroten warzigen 
Fleck, ſchwarze Kehle, weißliche Bruft, ebenjolchen 
Bauch, eine breite braune Binde über die Schwanz— 
federn und befiederte hohe Beine; das Weibchen ift 
etwas fleiner, der Oberleib ift dunkler gefärbt und 
mehr jchwarz gefledt, die Kehle hellroſtbraun, der 
Fleck über den Augen blaßrot oder weiß. Im Früh— 
jabr ziehen bie in Einmweibigfeit Yebenden Haſelhühner 
höher ins Gebirge, um zu brüten; die Henne legt 
8—12 Eier, niftet im Heidekraut oder Dichten Ges ı 


Haſelhuhn, gebraten 


büſch und brütet drei Wochen lang; man jchießt 
fie im Herbft und Frühjahr, indem man fie mit 
der Hajelhuhnpfeife aus dem Gebüfch hervorlodt. 


Haſelhuhn, gebraten. Man rupft die Hühner, 
nimmt fie aus, wäſcht fie jedoch nicht, ſondern 
wijcht fie nur mit einem Tuche jauber aus, dreſſiert 
fie mit Bindfaden zu einer hübjchen Form, ums 
bindet fie mit Spedicheiben oder jpidt ſie mit feinen 
Speckfäden, falzt fie und brät jie mit veichlicher 
Butter in einer Pfanne oder einem Kafjerol unter 
fleißigem Begießen bei ziemlicher Hitze etwa 20 bis 
25 Minuten Yang und giebt die mit jehr wenig 
Waſſer oder Bouillon verkochte Sauce dazu. Man 
kann das Hafelfuhn übrigens auf alle. bei dem 
Rebhuhn gebräuchlichen Arten zubereiten und giebt 
auch diefelben Salate, Compots und Saucen dazır; 
in Rußland brät man fie meift nur mit ſaurem 
Rahm und reicht Salat dazu. 


Hajelhühner, gefüllte, auf rufjiiche Art. Man 
jtößt eine Anzahl Zwiebade, verrührt fie mit ge— 
Ihmolzener Butter, Eitronenjaft und 6—8 gehacdten 
Sardellen, füllt mebrere Haſelhühner damit, näht 
ſie zu, umbindet ſie mit Speckplatten und brät ſie 
unter fleißigem Begießen mit Butter hellbraun; bei 
dem Anrichter giebt man die entfettete Sauce Ann 
Salat dazır. 


Haſelhuhn-Coteletten mit Champignons, 
Bon mehreren Hafelhüihnern wird das Bruftfleiich 
und überhaupt alle zarteren Fleiſchſtücke abgelöft, 
aus Haut und Sehnen gejchabt und nebft etwas 
Salz und geriebener Muskatnuß im Mörjer ges 
ftoßen, indem man die Farce mit einigen Löffeln 
jüßem Rahm anfeuchtet; man Yegt fie dann auf 
ein mit Mehl bejtäubtes Brett und formt fie zu 
Coteletten vorn gleicher Größe, ſteckt in jede einen 
Beinknochen, von dem man die Füße abgejchnitten 
bat, oder einen Flügelknochen, taucht fie wiederholt 
in geriebenes Weißbrot und gejchlagenes Ei und 
brät fie furz wor dem Anvichten einige Minuten 
auf beiden Seiten in Butter. Aus dem zerhackten 
Knochen bereitet man mit jehr Fräftiger Fleiſchbrühe 
eine Eſſenz, jeiht diejelbe durch und verfocht fie mit 
einem Glaſe Madeira und */, Liter brauner Coulis 
zu einer dicklichen Sauce, in der man 1 Liter ge= 
pußte, feingejchnittene und in Butter gebünftete 


Champignons noch eine kurze Zeit dämpfen läßt, 


um fie dann in der Mitte einer vertieften Schüſſel 
anzurichten und mit den Coteletten zu garnieren, 
die Übrigens oft auch aus dem ungehadten Bruſt— 
fleifch der Hühner Hergeftellt werden. 


Hafelhühner mit Kapern und Oliven. . Die 
Hajelhühner werden auf der Bruft geipicdt, ges 
jalgen, mit Speckſcheiben belegt und in Butter, zu 
der man jpäter etwas fiedendes Waſſer nachgießt, 
echt ſaftig gebraten; inzwijchen verkocht man eine 
hellbraune Mehlihwite von 60 Gramm Butter 
und zwei Ehlöffeln Mehl mit '/, Liter Fleiſchbrühe, 
einem Glaſe Weißwein, einigen Citronenſcheiben, 
ausgeſteinten Oliven und zwei Eßlöffeln Kapern, 
thut ſpäter die Braten-Sauce von den Hühnern 
und dann dieſe ſelbſt hinzu, läßt ſie eine Weile 
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Haſelnuß 


darin dämpfen und giebt ſie mit der Sauce in 
einem Blätterteigrand auf. 


Haſelhühner mit Trüffeln. Das Fleiſch von 
einem zahmen Huhn oder zwei Rebhühnern wird 
von Knochen, Haut und Sehnen gelöſt, zu Brei 
geſtampft, mit einem Ei, Liter ſaurem Rahm, 
4—5 Eßlöffeln voll geriebener Semmel, etwas 
Salz, einer Priſe Pfeffer und Macis ſowie mit 
4—5 in Scheiben zerſchnittenen und in Wein oder 
Bouillon gefochten Trüffel vermifcht, worauf man 
diefe Mafje in 2—3 gut gefauberte Hajelhühner 
füllt, die man in einer Braife dämpft und mit 
einer Trüffel-Sauce zu Tiich giebt. 


Haſelhühner mit Trüffel-Salat. Zwei jaftig 
gebratene Hajelhühner zerlegt man nach dem Er- 
falten im je ſechs Teile und richtet Die Stüde 
zierlich auf einer runden, etwas. vertieften Schüſſel 
an. Hierauf hobelt man mehrere gejchälte rohe 
Trüffeln jehr fein, macht fie mit Pfeffer und Salz, 
Citronenfaft, feinem Provenceröl und einem Löffel 
Sleifhglace an, lege den Trüffeljalat auf und 


zwiſchen Die Hühnerftüde und garniert Die Schüſſel 


mit gehacktem Aſpic., 


Haſelhühner-Ragout auf kurländiſche Art. 
Man zerlegt einige gebratene Haſelhühner in nette 
Stücke, thut dieſelben im ein Kaſſerol mit Y/, Liter 
ſaurem Rahm, 50 Gramm Butter, vier feingehackten 
Sardellen, einigen friſchen oder getrockneten Cham— 
pignons, einer zerſchnittenen Zwiebel, 4 Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, etwas geſtoßenem gemiſchten 
Gewürz ‚Pfeffer, Ingwer, Piment und Macis), 
einigen in Eſſig eingemachten Chalotten, Salz und 
1/, Liter Bouillon, focht alles gehörig durch, bis 
die Sauce dicklich geworben ift, und belegt das 
Nagout bei den Aufgeben mit Citronenjcheiben. 


Hajelhühner-Suppe, ruſſiſche. Drei bis vier 
Hafelhüihner werben gereinigt, das Fleifch won den 
Keulen wird abgelöft, um es zu Klößchen zu ver 
werben, das übrige Fleiſch nebſt den Gerippen mit 
31/,—4 Liter Waſſer zugejett und nad den Ab— 
jhaumen mit Salz, zwei Peterſilienwurzeln, zwet 
Möhren, einer Selleriefnolle und einer Porrẽzwiebel 
gekocht. Sobald das Fleiſch weich ift, nimmt man 
es heraus, feiht die Suppe durch, verkocht fie mit 
60 Gramm Butter, nah Belieben auch mit einer 
halben Obertafje feiner Gerftengrüte, und bereitet 
indefjen die Klößchen aus dem feingehackten rohen 
Fleiſch, das man mit Liter ſüßem Kahn, einem 
Ei, 6 Eßlöffeln geriebenem Weißbrot, Salz und 
einer Prife gemiſchtem Gewürz mengt. Man kocht 
die Klößchen in der Suppe gar und legt bei dem 
Aufgeben auch das Fleingejchnittene Bruſtfleiſch mit 
hinein. 


Haſelnuß, franz. ‚noisette, aveline, engl. 
hazel-nut. Die Frucht des Hafel= oder Haſelnuß— 
ſtrauches, Corylus avellana, der durch ganz Curopa 
und im nördlichen Alien wächft, vorzüglich in Kalk— 
und Lehmboden an Waldrändern gebeiht und auch 
ein rauhes Klima gut verträgt; er wird 3 bis 
6 Meter hoch, wächſt raſch und wird bei völlig 
freiem Stand oft zu einem Baum von 18 bis 


A 


24 Eentimeter im Durchmefjer. Die männlichen 
Blüten erjcheinen ſchon im Auguft in 2—4 Küb- 
chen an den Spiten der Zweige; im März bilden 
fie fih aus, hängen loder herab und enthalten 
reichlich einen ichwefelgelben Blütenftaub; die weib- 
lichen Blüten fommen Ende Januar oder im Februar 
in Kleinen hochroten Büſcheln zum Vorſchein. Die 
Früchte reifen Anfang September, jtehen jelten einzeln, 
jondern meift in Büjcheln von 2—10 Stück bei= 
fammen und fißen in einem glodenförmigen, aus— 
gezacten grünen Kelch; die anfangs hellgrünen, 
jpäter braunen Nüſſe enthalten einen weißen, feften, 
ſüßen und ölhaltigen Kern, der meift roh gegejien, 
aber auch wie die Mandeln zu allerlei Backwerk 
verwendet wird. Außer der gewöhnlichen wild— 
wachjenden Hafelnuß bat mar noch mehrere feinere, 
durch die Kultur weredelte und in den Gärten an— 
gepflanzte Sorten, die Lamberts- oder Bartnüſſe 
mit xöhrenfürmigem langen Kelch, der über die 
Nuß hinausragt, die großen, diden, oben abge- 
rundeten Zellernüffe, und die Mandelnüſſe mit 
— unten keilförmiger Nuß und ſehr ſüßem 
Kern 


Haſelnuß-Auflauf. 250 Gramm von den 
Schalen befreite Haſelnußkerne, die möglichſt friſch 
ſein müſſen, werden mit etwas Eiweiß oder Roſen⸗ 
waſſer geſtoßen, wonach man ſie mit 8 Eidottern, 
125 Gramm Zucker und einem Eßlöffel Roſen 
oder Orangenblütenwaſſer eine gute Viertelſtunde 
verrührt, mit dem ſteifen Schnee der Eiweiße ver— 
miſcht und die Maſſe bei gelinder Hitze drei Viertel— 
ſtunden in einer butterbeſtrichenen Form bäckt. Dann 
giebt man den Auflauf ſogleich in der Form zu 
Tiſch und reicht nach Belieben noch Chocoladen— 
Sauce oder Chocoladen-Ereme dazu. 


Haſelnuß-Biscuit. Man rührt acht Eidotter 
mit 250 Gramm Zuder zu Schaum, ftößt 250 
Gramm abgejchälte Haſelnußkerne mit vier ganzen 
Eiern und mischt fie raſch zu der ſchaumigen Maſſe; 
ebenfo rührt man die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, den fteifen Schnee der acht Eiweiße 
und 70 Gramm Stärkemehl hinzu, füllt alles in 
eine mit Butter beftricyene und mit Zwiebad aus- 
gejiebte Form oder Papierfapfel und bädt das 
Biscuit langſam bet mäßiger Hite. 


Re Be I j. Blancmanger von 
aſelnüſſen 


Haſelnuß⸗Brötchen. 100 Gramm möglichſt 
friſche Haſelnüſſe werden abgeſchält, gröblich gehackt 
und mit 100 Gramm geſtoßenem Zucker in einem 
Meſſingpfännchen ſchwach geröſtet; hierauf ſchlägt 
man von ſieben bis acht Eiweißen ſehr ſteifen 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 200 Gramm Zucker, 
einem gehäuften Theelöffel geſtoßenem Zimt, ſowie 
den geröſteten Haſelnüſſen, ſetzt mit einem Eßlöffel 
kleine Häufchen von dieſer Maſſe auf mit Zucker 
beſtreute Papierbogen, drückt die Häufchen etwas 
flach und bäckt fie in einem lauwarmen Ofen lang— 
ſam hellbraun. 


— a franzöfische, ſ. Butter, 
Haſelnuß⸗. 
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Haſelnuß-Fülle zu feinem Backwerk ꝛc. 


Haſelnuß-Charlotte. Kilogramm Hafel= 
nüſſe werden abgeſchält, mit ein wenig Eiweiß im 
Mörſer geſtoßen, in einer Meſſingpfanne ganz ſchwach 
geröſtet, mit fünf Eidottern, »), Liter Rahm, 200 
Gramm Zucker und 20—25 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe vermiſcht, über dem Feuer zu einer 
dickſchaumigen Creme geſchlagen bis faſt zum Kochen, 
dann durch ein Haarjieb gejeiht und bis zum Erz 
falten gerührt. Man vwermengt die Creme mit 
1/, Kiter zu diem Schaum gefchlagenem Kahn, 
jchüttet das Ganze in eine mit kaltem Wafjer aus— 
geſpülte Form, ftellt fie an einen fühlen Ort und 
taucht fie vor dem Ausftinzen der Charlotte in 
heißes Waſſer. 


Haſelnuß-Confect. Man jchlägt drei Eiweiße 
zu fteifem Schnee, vermifcht fie mit 125 Gramm 
geichälten und geftoßenen Haſelnüſſen, ebenſoviel 
geftogenen Mandeln und 250 Gramm Zuder, fett 
runde Häufchen davon auf ein wachsbeſtrichenes 
Blech und läßt diejelben bei gelinder Wärme gelb- 
baden. — Eine andere Art ähnliches Confect be- 
reitet man, indem man acht Eiweiße mit Kilo— 
gramm Zuder über gelindem Koblenfeuer warn 
und fteif jchlägt, 70 Gramm gejchälte, feingehackte 
Hafelnüfje daruntermengt, walnußgroße Häufchen 
von der Mafje auf ein mwachsbeftrichenes Blech jetzt 
und in einem ausgefühlten Ofen Yangjam trocknet. 


Hajelnuß - Creme, 200 Gramm abgejchälte 
Hafelmußferne ftößt man mit ein wenig Wafjer 
oder Rahm ſehr fein, thut fie in Liter Fochen- 
den Rahm, läßt vdenfelben zugebedt eine halbe 
Stunde an einer mäßig warmen Gtelle ziehen, 
ftreicht ihn dann duch ein Sieb, fügt 250 Gramm 
Zuder und 30 Gramm aufgelöfte Haufenblafe oder 
Gelatine hinzu, rührt alles, am beiten auf Eis ge- 
ſtellt, bis die Maſſe anfängt did und ftare zu 
werden, miſcht raſch "/, Liter zu Schaum ge— 
ſchlagenen Rahm zu, füllt die Ereme in eine Form, 
läßt fie völlig erſtarren und ſtürzt fie ſpäter auf 
eine Schüſſel aus. 


Hafelnuß-Eis. 150 Gramm Haſelnußkerne 
werden blanchiert, abgezogen und mit etwas Rahm 
ſehr fein geſtoßen; dann ſchlägt man in einem 
Kaſſerol das Weiße von ſechs Eiern zu weichem 
Schnee, fügt Liter Rahm und die Haſelnüſſe, 
ſowie 330 Gramm Zucker hinzu, läßt dieſe Miſchung 
unter beſtändigem Schlagen zum Kochen kommen, 
ſchlägt ſie wieder bis zum Kaltwerden, rührt ſie 
durch ein Sieb und ſchüttet ſie in die Gefrier— 
büchſe. Nach Belieben kann man den Rahm auch 
zuvor mit einem kleingeſchnittenen Stück Vanille 
aufkochen, ziehen laſſen und durchgießen, ſowie an— 
ſtatt der Eiweiße lieber ebenſoviele Dotter nehmen 
und mit den Haſelnüſſen und dem Rahm zu einer 
Creme abrühren. 


Haſelnuß-Fülle zu feinem Backwerk und 
Mehlſpeiſen. 50 Gramm ausgehülſte und ab— 
geſchälte Haſelnüſſe (möglichſt friſche) werden mit 
etwas Eiweiß geſtoßen und mit zwei Eiern und 
90 Gramm Zucker verrührt. — Oder man rührt 
90 Gramm friſche Butter zu Schaum und miſcht 
zwei Eidotter, 90 Gramm Zucker mit ein wenig 
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Haſelnuß-Koch 


Vanillezucker, 15 Gramm kleingeſchnittenes Citro— 
nat, 90 Gramm geſtoßene Haſelnüſſe, 60 Gramm 
ee Piſtazien und einige Löffel ftarken Wein 
inzu. 


Haſelnuß-⸗Koch. Man kocht 100 Gramm ge= 
jtoßenen Zwiebad mit Liter Mil zu einem 
Brei, bis fich derſelbe vom Kafjerol ablöft, rührt 
nach dem Auskühlen 150 Gramm geriebene Haſel— 
nüfje, 150 Gramm Zuder, vier Eibotter und den 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, bädt die Mafje in 
einer gebutterten und mit Semmel ausgejiebten 
Form eine reichlihe Halbe Stunde, ftürzt den Koch 
auf eine Schüfjel und giebt eine Sauce von Apri— 
fofenmarmelade dazu. 


Hajelnug- Kuchen. Man zieht 125 Gramm 
ohne Die Schalen gewogene Hafelnußferne ab, ftößt 


‚ fie mit einem Löffel Rahm möglichſt fein und ver— 


rührt fie mit 125 Gramm geftoßenem Zuder, der 
abgeriebenen Schale einer halben Eitrone, zwei Ei— 
bottern und dem Schnee von vier Eiweißen, ftreicht 
biefe Fülle auf einen Kuchen von dünn aufgerolltem 
Blätterteig, macht ein Teiggitter darüber, das man 
mit Eidotter überpinfelt, überftreut alles mit Zucker 
und bädt den Kuchen auf einem gebutterten Blech 
bei mittelmäßiger Hibe. 


Haſelnuß-Küchel, Heine. 125 Gramm ge 
ſchälte Hafelnüffe und 60 Gramm Mandeln werden 
ſehr fein gehackt, gerieben oder gejtoßen und mit 
140 Gramm gefiebtem Zuder, einer halben Schote 
geftoßener Banille, einem idotter, dem feſten 
Schnee von zwei Eiweißen und einigen Löffeln 
feingefiebten Mehl wermijcht, jo daß der Teig ges 
börig zufammenhält; man rollt ihn 1 Centimeter 
dick aus, fticht mit einer Form Heine runde Kuchen 
davon und bädt fie 20 Minuten bei mäßiger Site 
auf einem gebutterten Blech, um fie dann mit einer 
aus Eiweißſchnee und Zucker bereiteten Glaſur zu 
überftreichen und die Glafur im Ofen troden werden 
zu laſſen. 


Haſelnuß-Leckerli, Schweizer. 375 Gramm 
abgejchälte Haſelnußkerne und 200 Gramm ges 
ihälte Mandeln werden zufammen im Mörfer ges 
itoßen, wobei man fie mit etwas Eiweiß oder 
Roſenwaſſer anfeuchtet; dann vermifcht man fie 
mit 7/, Kilogramm Zuder, der feingehadten Schale 
einer Citrone, zwei Löffeln Kirfchwaljer, 80 Gramm 
Mehl, ſowie dem feſten Schnee von acht Eiweißen, 
wirkt alles tüchtig durcheinander, rollt den Teig 
meſſerrückendick auf, zerichneidet ihn in Yänglich- 
viereckige Leckerli und bäckt diefelben auf einem mit 
Butter beftrichenen Blech; nachdem fie fertig ge= 
baden find, beftreiht man fie mit einer Glaſur 
von aufgelöften Gummi oder Eiweiß mit Zuder, 
oder auch mit einem aus Staubzuder und Wafjer 
gekochten Zuder-Sirup, und läßt die Glaſur im 
Dfen trochen. 


Haſelnuß-Makronen. 125 Gramm abgefchälte 
Hafelnußferne und ebenfoviel gebrühte. Mandeln 
werden geſtoßen und mit fieben Eiweißen verrieben, 
mit 375 Gramm Zuder und der abgeriebenen 
Schale einer Citrone gemifcht, worauf man Häuf— 
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Hafty Pudding, englijcher 


chen von dieſer Maſſe auf Papierbogen oder Oblaten 
jetst, zu runden oder länglichrunden Formen dreffiert, 
mit etwas Zucker bejiebt und auf einem Blech bei 
mittelmäßiger Hite hellbraun bad. Wenn die 
Makronen erkaltet find, feuchtet man das Papier 
auf der Rückſeite an, wonach ſich die Makronen 
leicht davon ablöſen Yaffer. 


Haſelnuß-Milch. 125 Gramm gefchälte Hafel- 
nußferne werden gejtoßen und in einer Keibejchale 
mit 1/, Liter Waſſer verrieben, welches man durch 
ein rein ausgewafchenes Tuch jeiht; dann thut mar 
die Maſſe wieder in den Reibſtein, gießt allmählich 
noch ?/, Liter Wafjer hinzu und verreibt fie gehörig 
damit, preßt das Wafjer abermals durch und vers 
fügt die Haſelnußmilch mit einigen Eßlöffeln Zucker 
nah Gejchmad. 


Haſelnuß-⸗Pudding. Man brüht zwei gehäufte 
Eßlöffel voll auserlefenen eis, kocht ihr in °/, Liter 
Rahm völlig weich und veibt ihn durch ein Haar— 
fieb; hierauf nimmt man '/, Kilogramm Hafel- 
nüfje, mit den Schalen gewogen, fernt fie aus, 
röftet fie in einem lauwarmen Ofen, bis die Haut 
fi ablöjen läßt, ftößt fie im Mörfer, verrührt fie 
mit dem Reis, 125 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier Eidottern und dem 
Schnee der vier Eiweiße. Eine mit Butter be= 
frichene Form wird mit dünn ausgerolltem Blätter 
teig ausgelegt, die Maſſe hineingefüllt und ber 


Pudding bei mäßiger Hitze langſam eine wolle 


Stunde gebaden; man giebt eine Rum- oder 
Citronenſchaum⸗Sauce dazu. 


Haſelnuß-Torte. 250 Gramm Hafelnupferne, 
von denen man die- Haut abgerieben, werben mit 
vier Eiern in einem Marmor-Mörſer zerſtoßen, 
worauf man fie in eine Schüffel fchüttet, mit 
200 Gramm Zuder, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und 10—12 Eidottern eine halbe 
Stunde lang zu Schaum rührt, 70 Gramm feinftes 
Mehl und den Schnee von acht Eiweißen darunter— 
miſcht und die Maffe entweber im ganzen im einer 
gebutterten, mit Mehl beftäubten Form bädt, oder 
in zwei bis drei Blätter ausrollt, zwiſchen die man 
eine beliebige Creme oder Marmelade füllt, nach— 
dem fie langfam bei mäßiger Hitze gebaden worden. — 
Eine noch andere Bereitungsart befteht darin, daß 
man zu 200 Gramm jehaumig gerührter Butter 
nad und nach acht Eibotter, ein ganzes Ei, 300 
Gramm Zucder, 300 Gramm feingeriebene Hafel- 
nüffe, den Saft einer halben Citrone, etwas ge= 
ftoßene Vanille, den Schnee von acht Eiweißen 
und 100 Gramm feines Mehl mijcht und aus 
ber Maſſe drei Tortenblätter bäct, die mar, mit 
Aprikofenmarmelade beftrichen, aufeinanderlegt und 
mit Vanille-⸗ oder Chocoladenglajur überzieht. 


Haſty Pudding, englifcher. Man gieht?/, Liter 
Milch in ein Kafferol, fügt eine Prife Salz hinzu 
und ftreut, jobald die Milch gehörig kocht, mit 
der Yinfen Hand nach und nach ungefähr 250 Gr. 
feines Mehl hinein, während man mit einer großen 
Gabel das Mehl tüchtig und unaufhörlich mit 
der Milch verrührt, damit e8 feine Klümpchen 
bildet. Sobald alles Mehl ordentlich mit der Milch 
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Haſty Pudding, gebadener 


vermijcht und zu einem diden Brei aufgequollen ift, 
tut man noch 90 Gramm frische Butter und vier 
zerquirlte Eier hinzu, jest das Umrühren fort, bis 
beides mit dem Brei verkocht ift, jchüttet ihn dann 
auf eine Schüffel aus und giebt Sirup, Zuder, 
Rahm oder Obſt-Marmelade dazu. 


Hafty Pudding, gebackener. 125 Gramm 
Mehl werden in */, Liter fiedende Milch eingerührt 
und fo lange über dem Feuer gejchlagen, bis ein 
ganz fteifer Brei entftanden ift, den man zum Aus— 
fühlen in eine Schüffel fehüttet, mit 60 Gramm 
frifcher Butter, einer Prife Salz, 80 Gramm Zuder 
und etwas abgeriebener Citronenjchale oder einem 
Löffel Orangenblütenwaſſer fowie fünf bis ſechs 
zerquirlten Eiern bermengt, worauf man eine 
tiefe Pie- Schüffel mit Obft- Marmelade beftreicht, 
die Maſſe darauffüllt und drei Viertelftunden bei 
ziemlicher Hitze baden läßt. 


Hausbrot-Törtchen. Zu 125 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man unter fortgeſetztem 
Umrühren 3—4 Eier, 125 Gramm Zuder, 60 
Gramm  geftoßene Mandeln, 90 Gramm Mehl 
und bie abgeriebene Schale von einer Citrone, 
füllt die Maffe in kleine, mit Butter beftrichene 
und mit Semmel ausgefiebte Förmchen, bädt fie 
bei mäßiger Hite und verziert fie mit einer be= 
liebigen Glaſur. 


Haufen, franz. grand esturgeon, hausen, 
engl. huse, sturgeon, ruſſiſch Beluga, lat. Aci- 
penser Huso. Gehört zu der Fiihgattung Stör 
und zur Ordnung der Knorpelfiſche, hat fünf Reihen 
barter abgeftumpfter Schilde und dazwiſchen glatte, 
flebrige Haut ohne Schuppen, einen länglich vier 
eigen Kopf mit ftumpfer, rüffelartiger Schnauze, 
die an der Spike mit vier Bartfaſern verſehen ijt, 
jieht auf dem Rücken ſchwarz, an den Seiten bläu— 
lih und am Bauch weiß aus, die Schnauzenfpite 
und der After find rojenrot. Er wird 2—5 Meter 
lang und zuweilen bis 200 Kilogramm ſchwer, doch 
ift das Fleifh von fo großen Haufen nicht bes 
jonders wohljchmedend, wogegen das der jungen, 
etwa 9I—10 Kilogramm ſchweren Tiere jehr ges 
jhäßt wird. Er lebt im Dittelmeere, im Schwarzen 
und im Kaſpiſchen Meere, ebenjo in verſchiedenen 
ruffiihen Seen und geht im Frühjahr in ungeheuren 
Scharen in die Wolga, den Ural, die Donau und 
andere Ströme; fein Fleiſch wird friſch, eingeſalzen 
und getrocknet gegeſſen; ſein Rogen wird wie der 
des Störs als Caviar genofjen, die Blafe dient 
als vorzüglichfter Stand zur Bereitung von Geldes, 
auch als Klärmittel, Kitt u. dergl.; die Haut hoird 
von den Tataren zu Fenfterjcheiben, das ausge⸗ 
ſottene Fett anſtatt Brennöl benützt. 


Hauſen, gebraten. Man ſalzt die Fiſchſtücke, 
beſtreicht ſie ſehr fett mit Butter, ſtreut geriebene 
Semmel darauf und brät ſie auf dem Roſt oder 
in einer Pfanne, wobei man ſie noch mehrmals 
mit zerlaſſener Butter beträufelt; bei dem Aufgeben 
preßt man den Saft einer Eitrone darüber. 


Hauſen, mit ſaurem Rahm gebraten. Die 
Fiſchſtücke werden geſalzen, in eine Pfanne mit 
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Haushofmeiſter⸗Butter 


reichlicher Butter und einigen in dünne Scheiben 
zerſchnittenen Zwiebeln gelegt und bei guter Ober— 
pibe gebraten. Man zerquirlt einen Eßlöffel Mehl 

in Y, Liter ſaurem Rahm, begießt den Fiſch Häufig 
damit, thut Kapern und gehadte Citronenſchale zu 
der Sauce, läßt fie gut damit verkochen, ſeiht ſie 
zuletzt durch ein Sieb und richtet ſie über dem 
braungebratenen Fiſch an. 


Hauſen, gebraten, auf ruſſiſche Art. Man 
ſpickt die ſauber gereinigten Fiſchſtücke mit dünnen 
Speckſtreifen, die zuvor in Salz, geſtoßenem Pfeffer, 
Ingwer und Piment umgewendet ſind, beſtreut den 
Fiſch überdies noch mit Salz und zerſtoßenem 
Gewürz, legt ihn in eine Pfanne und brät ihn 
mit reichlicher Butter und etwas zugegofjenen: Waſſer 
unter häufigem Begießen und mehrmaligem Um— 
wenden recht braun und mürbe, wobei man große, 
roh geichälte Kartoffeln mitbraten läßt. Bevor 
der Fiſch völlig gar ift, übergießt man ihn mit 
"/, Liter ſaurem Rahm, und wenn biejer eingebraten 
und die Sauce dicklich geworden ift, nimmt 
man den Fiſch heraus und vermifcht die Sauce 
noch mit einem halben Eßlöffel Senf, einem Eß— 
löffel Kapern und einigen Citronenfcheiben. 


Haufen, geräucherten, zuzubereiten. Man 
Yegt denjelben jo lange in mehrmals gemwechjeltes 
lauwarmes Wajjer, bis er aufgeweicht ijt und Die 
Haut fich Leicht abziehen läßt, zerſchneidet ihn in 
pafjende Stüde und läßt dieſe in einer Sauce von 
heller Mehlſchwitze, die mit Fleiſchbrühe oder Fijch- 
brühe aufgefocht und mit Salz, Pfeffer und Mus— 
fatnuß gewürzt ift, gehörig weichfieben. 


Hanfenblafe als Stand zu Gelee, Die Haufen= 
blafe, franz. colle de poisson oder ichthyocolle, 
engl. isinglass, gevinnt man aus der Schwimm— 
blafe des Haufen, des Stör, des Sterlet, zumeilen 
auch des Wels und Karpfen, indem man bie 
Fiſchblaſen aufjchneidet, auswäjcht, in Kalkwaſſer 
einweicht, um ſie von dem Blut und der äußeren 
Haut zu befreien, und zum trocknen an der Luft 
ausbreitet; Schließlich werden fie in zufammengerollte 
Ringe, Blätter u. dergl. geformt und vollends au 
der Sonne gedörrt. Gute Haufenblafe muß, jilber- 
weiß, durchſichtig, geruchlos und troden ſein und 
fi in heißem Wafjer jowie in Wein und Spiritus 
völlig auflöjen; die vorzüglichſte bekommt man aus 
Rußland, namentlich aus Aſtrachan. Man benütt 
fie zur Märung und Schönung von Wein und 
Bier, zur Bereitung von Kitt, zur Herftellung von 
Cremes und Gelces fowie zu berjchiedenen tech— 
nijchen Zweden. Um Haufenblafe aufzulöjen, muß 
man biejefbe vorher tüchtig Hopfen, dann in Stücke 
zerreißen und vor dem Erhitzen in Wafjer oder 
Wein erſt eine zeitlang weichen laſſen; nachdem 
fie in der Flüffigkeit eine Weile gekocht und fich 
polig aufgelöft bat, ſeiht man fie duch ein 
Tuh und vermifcht fie mit der Creme oder dem 
Fruchtſaft, der Fleiſchbrühe u. f. w. 


Haushofmeijter = Butter oder Butter A la 
maitre d’hötel, ſ. Butter. 


a 
F- 


Haushofmeifter-Sauce 


Haushofmeifter = Sauce oder Sauce & la 
maitre d’hötel. Man Yäßt einen fnappen Eß— 
Löffel voll gehackte Peterfilie, nebft ebenſoviel Kerbel 
und Eftragon in fievendem Wafjer einmal aufs 
kochen, ſchüttet die Kräuter dann zum Abkühlen 
mit friſchem Waſſer und Abtropfen auf ein Haar— 
fieb, verknetet fie mit einem nußgroßen Stüdchen 
frifcher Butter und läßt fie in einer didlich ein— 
gefochten weißen Coulis, die mit mehreren Eidottern 
legiert, mit dem Saft einer halben Citrone und 
einem Kaffeelöffel voll Sarbellenbutter gewürzt ift, 
unter beftändigem Umrühren verfochen, um jie dann 
zu Fiſch oder Geflügel zu fervieren. 


Hecht, franz. brochet, engl. pike, lat. Esox 
lucius. Einer der gefräßigften Raubfiſche der 
europäischen Flüſſe, Seen und Teiche, der ein fehr 
hohes Alter erreicht und ſehr lange wächſt, wes— 
balb man deren von 30 Centimeter bis zu 21, 
Meter Länge und von 1 bis zu 20 Kilogramm 
Schwere findet. Er ift gleichfam der Haifiſch des 
Süßwaſſers, verfchlingt nicht nur Fiſche aller Art, 
Fröſche, Ratten, junge Waffervögel, Aas, fondern 
auch jeine eigene Brut; man zieht ihn deshalb meift 
in bejonderen Teichen, am größten aber wird er 
in Flüffen und Seen, wo er hinlängliche Nahrung 
bat. Der Hecht hat einen Yänglichen Kopf und 
über 700 fpitige Zähne, ift auf dem Rücken ſchwarz, 
an den Geiten grau, unten weiß, mit jchwarzen 
Punkten, jedoch ift die Farbe nach dem Alter und 
Aufenthaltsort verſchieden; die ein= und zweijährigen 
fehen olivengrün aus und heißen GrassHechte; bie 
gelben Hechte mit ſchwarzen Fleden nennt man 
Hechtkönige, die fehr großen Haupthechte; am ſchmack— 
bafteften find indefjen die jogenannten Mittelhechte 
von 2—2'/, Kilogramm Schwere. Das Fleijch 
der jüngeren Hechte, bejonders der Flußhechte, ift 
zart, mager und leicht verdaulich, während das 
der älteren Tiere zu troden und grobfaferig wird; 
am beiten find die Hechte vom September bis Ende 
Januar, wenig empfehlenswert im März und April 
während ihrer Laichzeit, dagegen von Juli und 
Auguft an wieder jehr gut. Die Leber gilt als 
eine Delikatejje, aus dem Rogen bereitet man eine 
Art Caviar, den man roten Caviar oder Kebin 
nennt (nach der Stadt Sein in Brandenburg, 
von wo aus der Hecht-Caviar meiftens verſendet 
wird), der im Geſchmack aber dem echten Caviar 
bei weiten nachfteht und auch der Geſundheit nicht 
beſonders zuträglich fein ſoll. Friſch läßt ſich der 
Hecht nicht verſenden, da er bald an Wohlgeſchmack 
verliert und unbedingt am beſten iſt, wenn er ſo— 
bald als möglich nach dem Abſchlachten zubereitet 
wird; dagegen verſchicken mehrere Orte an der Oder, 
Havel und Spree vortrefflichen Salzhecht. Man 
tötet den Hecht durch einen Schlag auf den Kopf 


und einen Stich durch das Rückgrat. 


Hecht, angeſchlagener. Ein Fiſch von 2 bis 
21/, SKilogranım wird gefhuppt, ausgenommen 
und gewajchen, worauf man ar beiden Seiten den 
größten Teil des Fleifches behutfam aus Haut 
und Gräten löft, fo daß nur ein Teil davon am 


Rückgrat bleibt; dieſes Yetztere mit dem daran bes 
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Hecht, blaugejotten 


findlihen Kopf und Schwanz wird mit Salz be 
freut und eine Stunde hingeftellt, nachdem man 
die Kiemen abgefchnitten und die Schwanzflofjen 
furz abgejtutst hat. Aus dem Fleiſche des Fiiches 
bereitet man eine feingehadte Farce, die mit zwei 
in Butter weichgeſchwitzten Chalotten, zwei in Milch 
geweichten und ausgedrücdten, abgejchälten Mund— 
broten, zwei bis drei Eidottern, etwas geriebenem 
Parmefanfäfe, Sardellenbutter, Salz und Muskat— 
nuß vermifcht wird, worauf man fie möglichft ſeſt 
und glatt an das gut abgetrocnete Fiichgerippe 
ftreicht, fo daß der Fiich feine vorherige Geftalt 
wieder erhält. Man jetzt den Hecht in eine mit 
Butter ausgeftrichene Pfanne, überftreut ihn mit 
geriebenem Weißbrot und Parmeſankäſe, beträufelt 
ihn mit Butter, belegt ihn mit dünnen Speckſcheiben 
und. bädt ihn jo bet mäßiger Hite langſam hell— 
braun; bei dem Anrichten giebt man eine Gars 
dellen= oder Kapern-Sauce dazır. 


Hecht in Aſpic. Ein größerer Hecht wird 
getötet, geichuppt, ausgenommen und gewaſchen, 
dann in Stüce von pafjender Größe zerlegt, von 
denen man Kopf und Schwanz beijeite laßt und 
die man eine Stunde eingejalzen hinftellt. Nach 
Derlauf diefer Zeit trodnet man fie ab, legt fie 
in einen Fiſchſud von 2 Liter Waffer, Liter 
Eifig, einer mit drei Nelken befteckten Zwiebel, 
Salz, zwei Lorbeerblättern, zwei Citronenjcheiben, 
einigen Pfeffer und Gewürzkörnern und einem Blatt 
Macis, nimmt während des Kochens den Schaum 
gut. ab, läßt den Fiſch etwa eine Biertelftunde 
Yang fochen, nimmt ihr aus der Brühe, jeiht die— 
ſelbe durch, kocht fie ein, klärt fie mit drei Eiweißen 
und vermijcht fie mit ?/, Liter Weißwein, worin 
man 25—30 Gramm beite Gelatine aufgelöft hat. 
In eine mit Speifeol beftrichene Form gießt man 
etwas bon dem Wipic, belegt den Boden mit 
Citronenjcheiben, Kapern, Krebsſchwänzen und Pe- 
terſilienblättern, übergießt dies wieder mit Aſpic, 
läßt dasſelbe erſtarren und füllt die Form dann 
abwechſelnden Schichten von Fiſchſtücken und 

ſpic. 


Hecht A la Bechamel. Ein Fiſch von 1/, 
bis 2 Kilogramm wird geſchlachtet, geſchuppt, 
ausgenommen und aus Haut und Gräten gelöſt, 
worauf man ihn in ſchräge, 1 Centimeter ſtarke 
Scheiben zerjchneidet, mit Salz beftreut und in 
zerfafjener Butter nebft ein wenig Wafjer über ge 
linden Feuer weichdünſtet. Inzwiſchen hat man 
eine Bechamel-Sauce (f. d.) bereitet, die man mit 
der Brühe, worin der Hecht gedämpft worden tft, 
vermifcht und dieflich einfocht, mit zwei bis Drei 
Eidottern abzieht, mit einigen Eßlöffeln geriebenent 
Parmeſankäſe und den Fiſchſtücken zufammen in 
eine tiefe Schüſſel ſchüttet, mit Parmeſankäſe und 
geriebener Semmel beſtreut, mit Butter beträufelt 
und in einem ziemlich heißen Ofen bei guter Ober— 
bite hellbraun überbaden läßt. 


Hecht, blaugeſotten. Nachdem man einen 
etwa .1—2 Kilogramm fehweren Hecht gehörig, vor= 
bereitet und von den Schuppen befreit hat, krümmt 
man ihn, indem man den Schwanz im Maule 


— 


Hecht mit Caviar 


mittel8 einer Nadel und ſchwachem Bindfaden be= 
feftigt, Yegt ihır auf eine Schüſſel, übergießt ihn 
mit fochendem Eſſig und bereitet inzwijchen den 
Fiſchſud von 2—2/, Liter Wafjer, etwa 50 Gr. 
Salz, 65 Gramm frischer Butter, einigen Zwiebeln, 
Lorbeerblättern, Pfeffer und Gevinrzkörnern, So⸗ 
bald das Waſſer kocht, legt man den Fiſch hinein, 
läßt ihn fünf Minuten darin kochen, ſchäumt ihn 
ab, deckt ihn zu und läßt ihn ſo noch faſt eine 
Halbe Stunde am der Geite auf einer warmen 
Stelle ſtehen, ohne daß er weiterfiedet. Bei dem 
Anrichten garniert man ihn mit Peterfilie, Salz— 
faxrtoffeln und Kitronenfcheiben, giebt rohen ge— 
riebenen Meerrettig, mit Eſſig und Salz angemacht, 
zerlafjene Butter oder heiße Sardellenbutter dazu; 
hat man den Fiſch nicht gekrümmt, fo fteckt man 
ihm bei dem Nufgeben die mitgefochte Leber und 
ein Peterſilienſträußchen ins Maut. 


Hecht mit Caviar. Der gefhuppte und ge 
reinigte Fiſch wird in Stücke gejchnitten, in Salz 
wajjer mit einer Zwiebel, Xorbeerblättern, Pfeffer 
und Gewinzlörnern abgefocht, aus dem Cube 
genommen und auf einer Schüfjel kaltgeſtellt; dann 
vermijcht man 250 Gramm Caviar mit dem Saft 
von vier bis fünf Citronen, gießt diefe Mifchung 
über den Hecht und beträufelt das Ganze noch mit 
ein wenig fehr gutem Provenceröl. 


Hecht a la Chambord, Hierzu wählt man 
einen bejonders großen, jchönen Hecht, nimmt ihn 
aus, ſchuppt ihn, wäſcht ihn und zieht ihm vor— 
fihtig die Haut ab; dann ſpickt man ihn der 
Länge oder Duere nach mit abwechfelnden Reihen 
von gewürzten Speckfäden, nagelfürmig geſchnitte— 
nen Trüffelſtückchen, ebenſolchen Stückchen von 
Carotten und von Pfeffergurken, füllt den Fiſch 
inwendig mit einer feinen, mit Trüffeln oder fines 
herbes gemiſchten Kalbfleiſchfarce und umhüllt ihn 
mit einem butterbeſtrichenen Papier, worauf man 
ihn in einem Fiſchſud von Waſſer, Salz, Wurzel— 
werk, Zwiebeln, Lorbeerblättern, Pfeffer- und Ge— 
würzkörnern nebſt zwei bis drei Gläſern gutem 
Weißwein oder Champagner garkocht, einen Teil 
der Brühe abgießt und den Fiſch noch eine Weile 
im Ofen ſtehen läßt, ohne daß er weiter kocht, 
damit der Speck, womit er geſpickt iſt, ſich etwas 
bräunen kann. Das zur Garnierung erforderliche 
Ragout & la Chambord ftellt man auf folgende 
Weife ber: Liter weiße Coulis oder jtarfe Kalb- 
fleiſchbrühe wird mit einer halben Flaſche Weiß— 
wein oder Champagner eingefocht und nach Be— 
lieben mit einer Priſe Currypulver oder gemifchten 
Gewürz verrührt, worauf man in Butter gebünftete 
Champignons, weichgefochte Artiichodenboden, in 
Wein gekochte oder eingemachte Trüffeln, Karpfen- 
milche, Lebern von Hechten oder Yalraupen, Aal 
ſtückchen, gejpicte Kalbsmilche, Hahnenkämme und 
Hahnennieren, Krebsſchwänze und Fiſchklößchen eine 
Viertelſtunde in der Sauce mit einem Stückchen 
Sardellenbutter dünſten läßt und das Ragout um 
den Hecht garniert, der noch außerdem eine Ver— 
zierung von Silberſpießchen mit Trüffeln, Eſſig— 
früchten und dergl. erhält. 
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Hecht auf, engliſche Art 


Hecht mit Champignons, auf öfterreichifche 
Art. Ein ausgenommener und geihuppter Hecht 
wird in Stücke zerſchnitten, eingefalzen eine halbe 
Stunde ftehen gelaſſen, abgetroduet und in ein 
Kafjerol nebſt 70 Gramm frijcher Butter, einen 
Sträufchen Peterfilie, Wurzelwerk und einer Zwie⸗ 
bel, Salz und Pfefferförnern gelegt, mit einem 
Weinglafe Eſſig und ſoviel Erbſenſud (Wafjer, 
worin getrocknete Erbſen gekocht Se über⸗ 
goſſen, daß der Fiſch gerade davon bedeckt iſt, und 
eine Viertelſtunde darin weichgekocht. Dann nimmt 
man den Fiſch heraus, zieht ihm vorſichtig die 
Haut ab, dünſtet ®/, Liter geputzte, in feine Schei— 
ben ge fchnittene Champignons in Butter, fügt etwas 
gehadte Peterfilie und zwei Eßlöffel Mehl Hinzu, 
läßt alles eine kurze Zeit durchſchwitzen, verkocht 
die Champignons hierauf mit der durchgegoſſenen 
Fiſchbrühe und richtet fie fehließlich liber Dem 
Fiſch an. 

Herht-Eoteletten, ſ. Coteletten, Fiſch-. 


Hecht mit Eier-Sance, Nachdem mar einen 
nicht zu großen Hecht geſchuppt, gejäubert, ge= 
kümmt und mit halb Eifig, halb Waſſer, Wurzel- 
werk, Salz, einer Zwiebel, 
Biefferförnern langjam weichgelocht hat, legt man 
ihn auf eine Schüſſel, Tüpt ihn zugedeckt warm 
ftehen und bereitet die Sauce, indem man in 70 
Gramm fiedender Butter einen Kochlöffel Mehl 
verrührt, %/, Liter Bouillon, die man mit act 
Eidottern zerquirlt hat, hinzugießt, unter beſtändi⸗ 
gem Umrühren eine Weile damit verkocht, mit ge⸗ 
dünſteten Champignons, dem Saft einer halben 
Citrone, Krebs chwänzen und etwas Krebsbutter ver— 
miſcht und das Ganze über dem Hecht amrichtet. 


Hecht auf englifche Art. Ein etwa 2 Kilo- 
gramm ſchwerer Fiſch wird gefäubert, geichuppt 
und in 2 Gentimeter lange Stüde zerichnitten, 
worauf man 70 Gramm Butter in einem Kafjerol 
zerläßt, eine gehadte Zwiebel und eine Chalotte, 
einen Eßlöffel gehadte Beterjilie, etwas Salz, 
Pfeffer und zwei geſtoßene Nelken 5—6 Minuten 
mit der Butter über dem Feuer verrührt, , Liter 
ſchwache Bouillon, ein Weinglas voll Notwein 
und ebenjoviel Eſſig hinzugießt, den Fiſch hinein— 
legt und wohl zugedeckt langſam weichdämpfen 
läßt. Dann nimmt man ihn heraus, legt ihn 
auf eine heiße Schüſſel, verdickt die Sauce mit 
etwas in Mehl gerollter Butter und einem Eßlöffel 
voll Kapern, läßt ſie einmal damit aufkochen und 
giebt ſie über dem Fiſch auf. — Eine andere 
engliſche, höchſt originelle und pikante Zubereitungs- 
methode iſt folgende: Man nimmt einen großen 
Hecht durch einen kurzen Einſchnitt unterhalb der 
Kiemen aus, wäſcht ihn gehörig, ſchuppt ihn aber 
nicht ab, hackt die Leber mit etwas Thymian, 
Majoran und Pfefferkraut ſehr fein, ebenſo einige 
friſche oder eingelegte Auſtern, drei bis vier aus— 


gegrätete Sardellen und eine Priſe geſtoßene Mus⸗ 
katblüte und vermiſcht dies alles mit . 


Kilo⸗ 
gramm ſehr friſcher Butter, die man in das Innere 
des Hechtes füllt, den man dann zunäht, damit 
die Butter womöglich nicht heraus, ſondern nur 


Lorbeerblättern und 


Hecht mit jungen grünen Exbjen 421 Hecht au gratin 
in das Fleiſch des Fiſches einbringt, Man ftedt | geſpült, in eine Bratpfanne auf einen Holzroſt 


den Fiih num der Länge nach am einen binnen 
Spieß, umbindet ihn mit einer Art Gerüft von 
glatten, langen Holzipänen, die man an den Geiten 
anlegt und mit Leinwand umwindet, damit ber 
Hecht bei dem Braten nicht zerbrechen kann, und 
brät ihn langſam, indem man ihn abwechjelnd 
mit Notwein und gejchmolzener Sardellenbutter 
begießt. Das Abnehmen des Bandes und Der 
Holzipäne muß jehr. worfichtig über der Anrichte- 
ſchüſſel geichehen; ſchließlich vermiſcht man die 
während des Bratens abgetropfte Sauce mit frifcher 
Butter, dem Saft einer Citrone und zwet Orangen 
und giebt fie entweder in einer Sauciere befonders 
zu dem Fiſch oder fchüttet fie über denfelben auf 
die mit Knoblauch eingeriebene Schüffel. 


Hecht mit jungen grünen Erbjen. Der Hecht 
wird in Salzwaſſer mit Gewürzen gekocht, von 
Haut und Gräten befreit und im fingerlange Stüde 
gejchnitten. Inzwiſchen hat man auch die aus— 
gepellten jungen grünen Erbſen in wenig Wafjer 
mit Butter, Salz und ein wenig Zuder weichge- 
focht, worauf man gehackte Peterſilie hinzufügt, Die 
Hechtſtücke hineinlegt und das Gericht warmitellt. 
Einen Teil von der Hechtbrühe macht man durch 
einen Eßlöffel voll mit etwas Milch Kar gerührtem 
Mehl jamig, thut ein Stückhen frifche Butter und 
etwas gejtoßenen Pfeffer am die Sauce, läßt fie 
nochmals aufkochen und reicht fie zu dem Hecht 
gericht, 


Hecht, farcierter, ſ. Hecht, angejchlagener. 


Hccht-Fricafiee, |. auch Fricajjee von Fiſch. 
Zu einem wohlgereinigten, gejhuppten und in 
Stüde zerſchnittenen Hecht von ungefähr 1'/, bis 
2 Kilogramm, den man im eine tiefe Steingut— 
ſchüſſel oder ein glafiertes Kafjerol Yegt, thut man 
125 Gramm friihe Butter, Liter Weißwein, 
3—4 gehadte Sardellen, einige Citronenfcheiber 
ohne Kerne nebft etwas Salz, bejtreut den Fiſch 
mit gejtoßenem Zwiebad, laßt ihn feſt zugedeckt 
bei gelinder Hite dämpfen, bis er weich iſt, ver— 
rührt die Sauce mit einigen Löffeln ſaurem Rahm 
und richtet das Fricafjee in einem Blätterteig oder 
Neisrand art. 


Hecht-Friture, ſ. Friture von Fiſch. 


Hecht, gebacken. Man ſäubert und ſchuppt 
den Fiſch, wäſcht ihn gut, ſpaltet ihn der Länge 
nach, ſchneidet ihn in drei Finger breite Stücke, 
ſalzt dieſe ein und läßt ſie eine Stunde ſo ſtehen; 
hierauf trocknet man ſie gehörig ab, beſtreut ſie 
mit weißem Pfeffer, wendet ſie in Mehl, dann 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt 
ſie in heißer Butter braun und garmiert ſie bei 
dem Anrichten mit Citronenſcheiben und Peterſilie. 


Hecht, gebraten. Ein ziemlich großer Hecht 
wird nad) dem Schlachten durch einen kleinen 
Schnitt unterhalb der Kiemen ausgenommen, ges 
ihuppt, gewajchen und mit Sped, Sardellen— 
ftreifchen und Citronenichale geſpickt, dann mit Salz 
eingerieben eine Viertelftunde ſtehen gelafjer, ab— 
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gelegt und unter ſehr fleißigem Begießen mit heißer 
Butter beit mäßiger Wärme eine halbe Stunde 
gebraten, worauf man ihm mit grünem Galat, 
Champignon- oder Sarbellen-Sauce zu Tijche giebt. 


Hecht, gebraten, mit verjchiedenen Saucen. 
Wenn der Hecht von ungefähr 1—1'/, Kilogramm 
gehörig geſäubert und geſchuppt ift, wird er ge— 
hümmt, mit Salz beftreut und in eine Pfanne 
mit 90 Gramm Butter und einigen Speckſcheiben, 
einer zerjchnittenen Zwiebel, fjehr wenig Wurzel- 
werk, zwei Lorbeerblättern und einigen Pfeffer— 
förnern gelegt, bei ziemlich ſtarkem Feuer gebraten 
und häufig begofjen, indem man ein Galbei- 
büjchelchen in die Bratbutter taucht und ihn da— 
mit beſtreicht. Sobald der Fiſch auf beiden Seiten 
braum iſt, gießt man ein Glas Weißwein zur Der 
Sauce, nimmt kurz darauf den Hecht heraus, feiht 
die Brühe durch und benützt fie zur Bereitung 
einer Morchel⸗, Sarbellen= oder Champignon-Sauce, 
indem man jte mit einer Mehlſchwitze verdickt und 
mit Morcheln, die zuvor in Fleiſchbrühe oder Wafjer 
mit Wein weichgelocht wurden, vermiſcht; ebenjo 
müfjen zur Champignon-Sauce die Champignons 
zuvor fleingefchnitten und in Butter gedünſtet wer— 
den, während man die gehadten Sarbellen bald 
bei dem Braten des Fiſches hinzufügen fanır. 


Hecht, gedämpft. Der gut gereinigte und 
geſchüppte Fiſch wird in Stücke zerichnitten, die 
man in eine Schüjjel legt, mit Salz und ein 
wenig Pfeffer beftreut und mit dem Saft einer 
Citrone beträufelt, worauf man fie jo eine Stunde 
ſtehen läßt. Dann trodnet man fie ab, legt fie 
auf eine Holzunterlage in eine Pfanne, fligt 180 
Gramm Butter, ?/, Liter Weißwein, 4/, Liter Eijfig, 
einige Citronenjcheiben, eine Zwiebel, etwas Wurzel= 
werk und Gewürz hinzu und dämpft fie gut zus 
gedeckt unter fleißigen Begießen ungefähr drei 
Biertelftunden. Wenn der Fiih herausgenommen 
ift, fodht man den Sat in der Pfanne mit Sleijch- 
brühe los und vermijcht diefe nach dem Durch— 
gießen mit einer nebenher bereiteten Senf-, Auſtern-, 
Sardellene oder Mujchel-Sauce, welche man zu 
dem Hecht ſerviert. 


Hecht, gejpickt, f. auch Hecht, gebraten. Ein 
großer Hecht wird gejchuppt, ausgenommen, ge— 
waschen und abgehäutet, mit Salz bejtreut eine 
Stunde bingeftellt, abgetrocknet und mit feinen 
Speckfäden gejpiet; hierauf wendet man ihn in 
feinem Mehl, das mit ein; wenig geftoßenen weißen 
Pfeffer und Macis vermijcht ift, läßt 250 Gramm 
Butter in einer Pfanne hellbraun werben, brät 
den Fiſch darin unter häufigen Begießen von 
allen Seiten braun, hebt ihn vorfichtig auf eine 
gewärmte Schüfjel heraus und kocht dem Brat— 
fond mit */, Liter Rahm oder ebenſoviel Bouillon, 
einem Gläschen Madeira und etwas Eitronenjchale 
unter beftändigem Umrühren auf, 


Hecht au gratin, ſ. Hecht Ala Bechamel und 
Hecht mit Parmeſankäſe. 


Hecht⸗Klößchen 


Hecht-Klößchen, ſ. Fiſch-Klößchen. 

Hecht mit Krebs-Ragout. Ein größerer, ge= 
reinigter Hecht wird gefhuppt und gehäutet, ſechs 
bis acht Stunden in gejalzenes Wafjer gelegt, abge 
trodnet und mit 1 Liter kräftiger Bouillon eine 
halbe Stunde in einem verbedten Kafjerol langſam 
gedämpft. Währenddem ſiedet man ungefähr 30 
bis 36 feine Krebſe, bricht die Schwänze und 
Scheren aus, ftößt die Schalen mit 250 Gramm 
Butter, bereitet Krebsbutter daraus, die man noch 
heiß und flüffig mit einigen Löffeln Mehl zu einem 
dünnen Brei verrührt, den man mit "/, Liter 
Fleiſchbrühe verkochen läßt, mit ein wenig Salz, 
einem Kaffeelöffel Sardellenbutter und dem Saft 
einer halben Citrone würzt und durch ein Haarſieb 
ſtreicht. In dieſe Sauce legt man die gekochte 
und in Stückchen geſchnittene Hechtleber, einige in 
Butter weichgedünſtete kleine Champignons, die 
Krebsſchwänze und das Fleiſch aus den Scheren, 
ſowie Fiſch- oder Semmelklößchen, die vorher in 
Salzwaſſer gargekocht wurden, und zuletzt Die 
Hechtſtücke. 


Hecht en manteau. Ein ziemlich großer Fiſch 
wird gefäubert, geſchuppt und von der Haut befreit, 
worauf man ihn in eine Pfanne legt, mit Galz, 
Pieffer und Muskatnuß beſtreut, mit '/, Liter 
Weißwein und dem Saft einer Citrone begießt 
und über Nacht in diefer Beize ftehen laßt, wobei 
man ihn einmal umwendet. Am nächften Tage 
nimmt man ihn eine Stunde vor dem Efjen heraus, 
gießt Die Marinade durch ein Sieb, verrührt 1/, Liter 
von der Flüffigfeit, 60 Gramm Diehl, 30 Gramm 
Butter und zwei Eidotter über dem Feuer zu einer 
dicklichen Creme, beftreicht den Fifch damit, über— 
ftreut ihn mit geriebenem Weißbrot und Barmefan- 
füje und brät ihn unter fleißigem Begießen mit 
250 Gramm Butter; man reicht eine Krebs-, 
Auftern= oder Smoellen-Sauce Dazu. 


Hecht, mariniert und gebaren. Der gehörig 
zugerichtete Hecht wird in Stücke zerſchnitten, Die 
man drei bis vier Stunden lang in einer Marinade 
von Weineffig, Salz, Pfeffer, gehadten Zwiebel, 
Lorbeerblättern, Nelken und Piment Tiegen läßt, 
dann in Mehl umwendet, in zerlafjene Butter 
taucht, mit geriebener Semmel beftreut und in 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten braun— 
badt; hierzu giebt man eine Kapern= oder Sardellen⸗ 
Sauce. 


Hecht in Mayonnaife. Der Fiſch wird in 
große Stücke zerlegt, in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel, Lorbeerblättern und etwas Gewürz gar- 
gefocht, dann abgehäutet, in zierlihe Scheiben zer— 
teilt und ausgegrätet; die Fiſchſtückchen legt man 
hierauf zwei bis drei Stunden in eine Marinade 
von Provencerol, Eitragonef fig, Salz und Pieffer, 
bereitet inzwiſchen eine gut abgerührte Mayonnaiſen⸗ 
Sauce (ſ. d.), ſtreicht einige Löffel davon auf eine 
Schüſſel, legt eine Schicht Hechtſcheiben darauf, die 
man wieder mit Mayonnaiſe überzieht, und fährt 
ſo fort, bis der Hecht verbraucht iſt; zuletzt gar— 
niert man die Schüſſel mit gehacktem Aſpic, harten 
Eiervierteln und Kopfſalatherzchen. 
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Hecht⸗Paſtete 


Hecht mit Meerrettig, auf ſchleſiſche Art. 
Ein großer, geſäuberter und geſchuppter Hecht wird 
in Stücke zerſchnitten, die man eine halbe Stunde 
mit Salz beſtreut ſtehen läßt, dann abtrocknet, in Salz— 
waſſer mit einer Zwiebel, wenig Munrzelivert, zwei 
Lorbeerblättern und einigen Pfefferkörnern garkocht, 
in eine tiefe Schüffel legt, mit geriebenem Meer— 
rettig und barüber mit geriebener Semmel dicht 
beftreut, dann mit fehr reichlicher hellbraun gemachter 
Butter (je nad der Größe des Filches 250 bis 
375 Gramm) übergießt und nebit Salztartoffeln 
auf den Tiſch giebt. 


Hecht mit Meerrettig auf Hamburger Art. 
Der wie gewöhnlich vorbereitete, geſchuppte und in 
Stücke zerſchnittene Fiſch wird in Salzwaſſer ge— 
kocht, worauf man die Hälfte von der Fiſchbrühe 
mit ?/, Kiter Eſſig, drei bis vier Eplöffeln geriebener 
Semmel, 60 Gramm Butter, vier Eßlöffeln ges 
riebenem Meerrettig, 70 Gramm Korinthen und 
30 Gramm Zuder eine Weile verkocht, den Hecht 
noch einmal darin auffochen Yaßt und damit an— 
richtet. 


Hecht mit Barmejankäje. Der ausgenommene, 
gefhuppte und gewaſchene Fiſch wird in Stücke 
zerſchnitten, mit Salz beſtreut eine Stunde hin= 
geftellt, dann abgetrodnet, im einen zugedeckten 
Kafjerol mit 100— 125 Gramm Butter weich, 
gedämpft, möglichſt von den Gräten befreit und 
in geriebenem Parmeſankäſe umgewendet. Man 
beſtreicht nun eine vertiefte Schüſſel mit Butter, 
beſtreut ſie mit — Semmel, legt die Fiſch— 
ſtücke darauf, übergießt ſie mit 5 Liter fettem 
ſaurem Rahm, den man mit faft Liter kräftiger 
Bouillon zerquirlt bat, ſtreut zwei Eßlöffel Kapern, 
etwas geſtoßenen weißen Pfeffer und geriebenen 
Parmeſ ſankäſe Darüber, beträufelt die Oberfläche 
mit zexlafjener Butter umd läßt die Speiſe bei 
guter Oberhitze auf einem Ziegelftein in der Ofen— 
röhre eine halbe Stunde baden. — In etwas 
anderer Weije ftellt man dieſes Gericht ber, indem 
man den Fiich in der Butter mit zwei feingehadten 
Zwiebeln weichdünſtet, den Hecht herausnimmt, 
Butter und Ziviebeln mit einem Eßlöffel Mehl 
verrührt und, nachdem letzteres gelblich geſchwitzt 
üt, °/, Liter ſauren Rahm damit vermiſcht, dieſe 
Sauce in eine vertiefte Schüſſel ſchüttet, die in 
Parmeſankäſe nn Fiſchſtücke hineinfchichtet, 
mit Parmejankäje und geriebener Semmel über- 
ftreut, mit Butter beträufelt und nach oben an— 
gegebener Weiſe im Ofen bädt. 


Hecht-Paſtete. Ein Hecht von 2—3 Kilo- 
gramm Schwere wird aus Haut und Gräten 
gelöft, gewajchen und in zierliche, jchräge, coteletten= 
fürmige Stüde geſchnitten, Die mar zuerſt mit Salz, 
Pfeffer, gehackter Peterfilie und Citronenfaft eine 
Stunde mariniert, dann in Butter beinahe meich- 
dämpft und ausfühlen läßt. Von dem ebenfalls 
ausgelöften Fleijch eines Kleinen, etwa ?/, Kilogramm 
fchweren Hechtes bereitet man eine Farce, inden 
man es feinhact, mit einer in 180 Gramm Butter 
weichgeſchwitzten Zwiebel, drei abgefchälten, in Milch 
geweichten und ausgebrücten Mundbroten, Salz, 


Hecht mit Peterfilie und Klößchen 


einer Prife Pfeffer und Muskatnuß, zwei bis bret 
Eidottern, 60 Gramm Sarbellenbutter und zwei 
Eßlöffeln geriebenem Parmeſankäſe verrührt, im 
Reibſtein untereinanderreibt und durch ein Haarfieb 
ftreicht. Auf einer etwas vertieften runden Schüffel 
ordnet man abwechſelnde Schichten von dieſer Farce 
und Hechtſtücken, bedeckt die oberſte Farcefchicht 
mit einem Dedel von Butterteig, den man mit 
einem drei Finger breiten, auf den Schüſſelrand 
mit Ei befeftigten Teigrand verbindet, überſtreicht 
ihn mit Ei umd läßt die Paftete, welche man auf 
einem mit Sand oder Galz beftreuten Blech in 
den mäßig heißen Ofen ftellt, eine Stunde langſam 
baden. Nach Verlauf diefer Zeit fchneidet man 
den Deckel auf, hebt ihn ab, gießt eine Sardellen— 
oder Kapern-Sauce über den Fiſch, Tegt den Dedel 
wieder darüber umd trägt die Baftete auf. — Auch 
fann man eine Hohlpaftete von Butterteig zuerft 
a baden und dann mit einem Hechtfricafjee 
füllen. 


Hecht mit Peterfilie und Klößchen. Der Fiſch 
wird gereinigt, geſchuppt, gefpalten, von der Rücken— 
gräte befreit, in Stüde gejchuitten und diefe in 
ein fett mit Butter ausgeftrichenes Kafjerol gelegt, 
worauf man zwei in dünne Scheiben zerichnittene 
Zwiebeln und 3—4 in Streifchen zerteilte Peter- 
filienwurzeln, Salz, eine Prije geftoßenen Pieffer, 
etwas geriebene Musfatnuß umd einige Piment- 
förner binzufügt, den Fiſch mit ſchwacher Fleiſch— 
brühe übergießt und wohl zugebedt eine Viertel— 
ftunde kochen läßt. Dann thut man ein Gtüd 
mit Mehl oder geriebener Semmel durchknetete 
Butter und einen veichlichen ERlöffel gehackte Peter 
filte daran, kocht den Hecht vollends weich, nimmt 
ihn heraus und läßt die Brühe noch ein wenig 
einfieden; inzwifchen rührt marı 125 Gramm Butter 
zu Schaum, fügt allmählich drei zerquirlte Eier, 
die feingehackte Hechtleber, etwas Salz, geriebene 
Musfatnuß und ungefähr 200 Gramm geriebene 
Semmel dazu, formt runde Klößchen aus dem 
Teig, kocht diefelben in Salzwafjer und giebt fie 
mit dem Hecht und feiner Sauce zufammen auf. 


Hecht als Pflückhecht. Ein großer aus— 
genommener, geſchuppter und gewaſchener Hecht 
wird geſpalten, in Stücke zerſchnitten und in Salz— 
waſſer zum Kochen gebracht, worauf man den Schaum 
abſchöpft, eine Zwiebel, eine Peterſilienwurzel, 40 
Gramm Butter, etliche Pfeffer⸗ und Gewürzkörner 
hinzufügt und den Fiſch eine Viertelſtunde damit 
kochen läßt. Dann ſchüttet man ihn in eine 
Schüſſel aus, befreit die Stücke von Haut und 
Gräten, zerpflückt ſie in etwas kleinere Teile und 
hält ſie in ein wenig Brühe warm, bereitet eine 
fräftige Bechamel⸗Sauce, zu der man einige Löffel 
von der Fiſchbrühe milcht, thut die Hechtſtückchen 
hinein, laßt fie im Wafferbade mit der Sauce 
nochmals gehörig heiß werden und richtet fie in 
einem Reis- oder Blätterteig-Nand an. Ebenſo 
kann man den Pflückhecht kalt mit einer Remouladen⸗ 
Sauce aufgeben. 


Hecht-Pie, ſ. auch Hecht-Paſtete. Ein ziem- 
lih großer Hecht wird gejpalten und von Haut 
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Hecht mit Roſinen-Sauce ꝛc. 


und Schuppen befreit, dann fchneidet mar ben 
Kopf und das Bauchfleifeh ab, Löft aus dem feiten 
Nücdenfleifch das Rückgrat nebft den Gräten, jchneidet 
e8 in ſchräge, fingerbide Stüde und bünftet die— 
jelben mit gehadten Champignons, Chalotten und 
PVeterfilie beinahe weich, worauf man fie mit Salz 
und weißen Pfeffer beftreut und Falt werden läßt. 
Das aus Haut und Gräten gefchabte Bauchfleijch 
hadt man nebſt ber Leber, zwei im Butter ges 
ſchwitzten Chalotten, der Schale einer halben Citrone 
und 4—5 ausgegräteten Sarbellen fehr fein und 
vermifcht diefe Farce mit zwei Eiern und drei ab— 
geſchälten, in Milch geweichten und mit 125 Gramm 
Butter über dem Feuer zur einem fteifen Brei ab— 
gebrannten Mundbroten, beftreicht eine Pie-Schüffel 
mit Butter und einem Teil diefer Farce, legt die 
Fiſchſtücke darauf, bedeckt fie mit der übrigen Farce, 
macht einen jchmalen Teigrand um die Schüjfel, 
legt einen Dedel von Butterteig darliber, den man 
auf dem ande befeftigt, oben mit einer Kleinen 
Oeffnung verjieht und mit Blättern, Sternen. vergl. 
von den Zeigabjchniteln verziert, überftreicht ihn 
dann mit gejchlagenem Ei und bädt den Pie bei 
ziemlich ftarker Hitze drei Viertelſtunden. Kopf, 
Haut und Gräten werden mit wenig Waſſer, Salz, 
Wurzelwerk und etwas Gewürz ausgefocht und Die 
durchgejeihte Brühe zu einer holländiſchen Sauce 
benützt oder mit einer Sardellen-Sauce vermifcht, 
die man zu dem Pie jerbiert. 


Hecht auf polnifche Art. Der gereinigte, ge— 
ihuppte und in Stücke zerlegte Fiih wird mit 
Salz beftreut eine halbe Stunde lang hingeftellt; 
währenddem kocht mar zwei große, geichälte Zwie— 
bein, drei Peterfilienwurzeln, 3—4 gejchälte Aepfel 
und eine zerſchnittene Selleriefnolle in wenig Waſſer 
ſehr weich, reibt alles duch ein Sieb, gießt 2 Liter 
fiedendes Waſſer, Liter Weißwein und '/, Liter 
Eifig Hinzu, thut auch einige Citronenſcheiben, zwei 
Lorbeerblätter, etliche Nelken und Pfefferkörner daran, 
läßt die abgetrockneten Hechtſtücke in Diefer Miſchung 
weichkochen, verrührt die Sauce zuletzt mit ein wenig 
Zucker oder Sirup und 2—3 Eßlöffeln geriebenem 
Pfefferkuchen, feiht fie dann durch ein Sieb und 
richtet fie Über dem Fiſch an. 


Hecht- Pudding. Ein Hecht von ungefähr 
1'/, Kilogramm wird gefäubert, geihuppt, in 
Stücke zerjchnitten und in Salzwafjer mit Zwiebel, 
Gewürz und Xorbeerblättern gekocht, dann auf 
einem Siebe abgetropft, ausgegrätet und in Heine 
Stückchen zerpflücdt. Hierauf reibt man 250 Gr. 
Butter zu Schaum, mengt nach und nach fieben 
his acht Eier, ſechs geriebene Mumbbrötchen, bie 
feingehackte Schale einer Citrone, etwas Salz, drei 
bis vier Löffel Rahm und das zerpflücdte Hecht- 
fleifch Hinzu, füllt die Maſſe im eine gebutterte 
Form, läßt den Pudding etwas über 1'/, Stunden 
im Wafjerbade kochen und giebt ihn mit einer 
Champignon= oder Sarbellen-Sauce zu Tiſch. 


Hecht mit Roſinen-Sauce auf Hamburger 
Art. Der ausgenommene, gejchuppte und gewaſchene 
Fiſch wird je nach feiner Größe entweder ganz 
oder in Stücke zerteilt in gutem Weineffig mit 


Hecht mit weißen Rüben 


ein wenig: Waffer (auf 1 Liter Eifig , Liter 
Waſſer) gargefocht, aus ber Brühe genommen, auf 
eine Schüfjel gelegt und über einem Topf mit 
heißem Waſſer warm erhalteır. Hierauf: bereitet 
man eine hellbraune Mehlihwite von 90 Gramm 
Butter und zwei Löffeln Mehl, fügt 30 Gramm 
gewaſchene Korinthen, 45 Gramm große Rofinen, 
30 Gramm feingehadte jüße Mandeln und etwas 
geſtoßene Muskatblüte nebſt * Liter Weißwein 
hinzu, läßt dies zehn Minuten unter fortwährendem 
Umrühren verkochen, legiert die Sauce mit dem 
Saft einer Citrone, vier Eidottern und ein wenig 
Zuder und gießt fie über den Hecht. 


Hecht mit weigen Rüben. Die zu dem 
Gericht erforderliche Anzahl Rüben werben fauber 
geputzt, gewaſchen, im feine Scheiben oder Streifen 
gejchnitten und mit einem anfehnlihen Stüd Butter 
in einem zugebedten Topf oder Kafjerol unter 
häufigen Umſchütteln ziemlich weichgebünftet, wor— 
auf man Fräftige Fleiſchbrühe angießt, die man 
zuvor mit einer Mehlſchwitze ſämig verkocht und 
mit etwas Pfeffer und Salz gewürzt hat. In— 
zwiſchen ſiedet man den gehörig gereinigten, in 
Stücke zerſchnittenen Hecht in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel und etlichen Pfeffer- und Pimentkörnern, 
entfernt Haut und Gräten aus den Filchftücen 
und zerpflückt fie in Kleine Teile, die man zu ben 
Rüben thut und durch Umfchwenten des Topfes 
damit vermifcht; auch übriggebliebener Hecht läßt 
fih ‘auf dieſe Art gut verwenden. 


Herht-Salat. Ein gereinigter und geſchuppter 
Het wird in Salzwaſſer mit Zwiebel, Wurzel- 
werk und Gewürz gargefocht, aus der Brühe ges 
nommen, ausgegrätet und in Kleine Stücke zer- 
pflüdt, die man mit Kapern, kleingeſchnittenen, 
in Eſſig eingemachten Champignons und fein— 
geichnittenen Pfeffergurken vermifcht und zierlich 
auf einer Schüfjel ausbreitet; hierauf macht man 
eine Salat-Sauce, indem man fünf bis ſechs hart- 
gekochte Eidotter mit brei Eßlöffeln feinem Pro— 
venceröl zerreibt, vier Löffel Weineſſig, etwas Salz, 
weißen Pfeffer, 4—5 Löffel dicken ſauren Rahm, 
einen Eßlöffel Senf und ein wenig gehackten 
Schnittlauch und Eſtragon hinzufügt und die 
Sauce zwei Stunden, bevor der Salat auf den 
Tiſch kommt, über den Hecht gießt; man garniert 
die Schüffel mit Citronenfcheiben oder Kopfjalat- 
herzchen. 


Hecht mit Sauerkraut. Der Fiſch wird zu— 
gerichtet, geſchuppt, in Stücke zerſchnitten und dieſe 
mit Salz und Pfeffer beſtreut, in Ei und Semmel 
gewendet und in reichlicher Butter auf beiden Seiten 
braungebacken, worauf man die Sauce mit einigen 
Löffeln ſaurem Rahm verkocht, über die Hechtſtücke 
ſchüttet und dieſe darin auskühlen läßt. Ein großer 
Zopf voll Sauerkraut wird drei Stunden lang 
mit Wafjer gekocht, bis das Kraut gehörig weich 
ift, dann dämpft man es noch eine Weile mit 
Fett oder Butter nebſt etwas Salz oder auch mit 
Fleiſchbrühe, ftreicht eine Blechform oder Schüfjel 
mit Butter aus, legt eine Schicht von dem Kraut 
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Hecht als Schüffelhecht 


hinein, beſtreut dasjelbe mit geriebener Semmel 
und übergießt e8 mit ſaurem Rahm, der mit vier 
Eidottern zerquirlt wurde, ordnet Darauf eine Lage 
Hecht, dem man von den Gräten befreit und in 
Heinere Scheiben zerichnitten hat, beträufelt auch 
diejen mit ſaurem Rahm und fährt fo fort, bis 
die Form gefüllt ift. Die oberite Schicht Sauer— 
fraut betreut man dicht mit geriebener Semmel, 
gießt Rahm mit Eiern. darüber und zeichnet mit 
ber Meſſerſpitze gerade oder ſchräge Bierede darauf, 
ftellt die Speije in einen mäßig heißen Ofen und 
läßt ſie eine veichliche halbe Stunde langſam backen, 
— man ſie in der Form oder Schüſſel auf 
den Tiſch giebt und Salzkartoffeln dazu reicht. 
Zuweilen werden auch gute, mehlige Kartoffeln 
gekocht, in Scheiben geſchnitten und zwiſchen dem 
Hecht und Sauerkraut mit in die Form ein— 
geſchichtet und gebacken, indeſſen muß man in 
dieſem Fall viel mehr ſauren Rahm und Eidotter 
haben, da die Kartoffeln ſehr ol damit bes 
goſſen werben müſſen. 


Hecht als Schüſſelhecht. Ein etwa 1'/, Kilo— 
gramm ſchwerer Hecht wird geihuppt, ausgenommen, 
gewajchen, aus Haut und Gräten gelöft und in 
ſchräge, fingerdide Scheiben zerſchnitten, die man 
mit Salz beftreut eine Stunde beijeitejtellt; hierauf 
rührt man 250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht 
nach und nach 70 Gramm feingehackte Sardellen, 
einen gehäuften Eßlöffel geriebene Semmel, etwas 
gehackte und in Butter geſchwitzte Chalotten und 
Peterſilie, einen Eßlöffel voll Kapern, etwas ge— 
ſtoßenen Pfeffer, geriebene Muskatnuß, eine Ober— 
taſſe voll kräftige Bouillon, ebenſoviel Weißwein 
und den Saft von einer halben Citrone hinzu, 
beſtreicht mit der Hälfte dieſer Miſchung eine runde, 
vertiefte Schüſſel von Steingut oder Porzellan, 
wer die Hitze verträgt, ordnet Die mit einem 
Tuche abgetrockneten Hechtftückhen mit dazwiſchen— 
gelegten Citronenſcheiben darauf, bedeckt ſie mit der 
anderen Hälfte des Gemiſches, legt einen butter— 
beſtrichenen Papierbogen und eine leichte, feſt— 
ſchließende Stürze über die Schüſſel und dämpft 
die Speiſe in einem mäßig heißen Ofen unter 
öfterem Begießen mit der entſtehenden Sauce, zu 
der man im Notfall noch etwas Weißwein oder 
Bouillon nachfüllen kann, faſt drei Viertelſtunden 
lang. — Auf einfachere Art ſtellt man Schüſſelhecht 
her, indem man dem Fiſch, zuerſt in Salzwaſſer 
mit 60 Gramm Butter, einer Heinen Zwiebel, 
etwas Wurzelwerk und Gewürz faft eine BViertel- 
ftunde focht, dann aus dem Sud nimmt und nad) 
dem Abkühlen entgrätet, von der Haut befreit und 
in beliebige Stückchen zerlegt, eine Schüfjel mit 
Butter beftreiht, mit gehackten Sardellen und 
Kapern bejtreut, den Fiſch ringsherum darauf 
ordnet, mit Citronenfaft beträufelt, mit Kapern, 
gehackten Sarbellen und Keinen Butterftücchen 
veichlich belegt, die Schüffel mit gebuttertem Papier 
oder einem Dedel überdeckt und eine Biertelftunde 
in einen mäßig beißen Ofen, am beten auf einen 
großen Topf mit fiedendem Wafjer ftellt, worauf 
man bie angenehm pikante Speile mit Salz— 
fartoffeln zu Tiſche giebt. 


Hecht mit Senfbutter 


Hecht mit Senfbutter. Der Fiich wird ge= 
fhuppt, geſäubert, der Länge nach geipalten, in 
drei Finger breite Stücke zerichnitten und dieſelben 
mit Salz beftreut eine halbe Stunde beifeite geftellt, 
dann abgetrocnet und mit Butter, etwas Weiß: 
wein, zwei Citronenfcheiben, ſechs geſchälten Cha— 
Yotten, einem Lorbeerblatt, einigen Pfefferförnern 
und einen Bündelchen Peterfilie eine halbe Stunde 
über gelindem Feuer gebünftet; hierauf wermifcht 
man 125 Gramm zexlaffene, geklärte Butter mit 
zwei Ehlöffeln feinem Senf, und gießt diefe Sauce 
bei dem Anvichten über den Hecht. 


Hecht-Suppe, rufjische. Man ſäubert und 
fhuppt den Fiſch, fpaltet ihn, zerſchneidet ihn in 
mittelgroße Stüde und mariniert dieſelben zwei 
Stunden mit Salz, Pfeffer, Gewürzförnern, ges 
badten Zwiebeln, Ingwer und 2—3 Lorbeerblättern, 
dann trodnet man fie ab, fest fie mit brei bis 
vier Liter Wafjer zu, thut zwei zerjchnittene Peter— 
filtenwurzeln, 60 Gramm Butter, 4—5 geſchälte 
und zerichnittene Kartoffeln, zwei Löffel fauren 
Rahm, 6 Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot und 
eine Prife Salz daran, läßt alles gehörig eine 
reichlihe Stunde kochen, fügt zuletst noch ?/, Liter 
fügen Rahm, gehadte Peterfilie und Schnittlaud) 
binzu und würzt die Suppe vor dem Anrichten 
mit dem Gaft einer halben Citrone und etwas 
geriebener Muskatnuß. 


Hecht auf ungarische Art. Ein großer Hecht 
wird geihuppt, ausgenommen, gewaſchen und ber 
Länge nach gefpalten, worauf man Kopf und 
Schwanz abjchneidet und aus den beiden Filch- 
bälften möglichft die Gräten entfernt. Dann be— 
ſtreut man fie mit Salz, legt fie nebeneinander in 
eine breite und nicht zu tiefe, mit Butter beftrichene 
Bratpfanne, röftet eine halbe, ſehr feingehackte 
Zwiebel in Yutter gelblih, verrührt fie mit drei 
Eßlöffeln Rahm und vier ausgegräteten gehackten 
Sardellen und ftreiht dieſe Miſchung über den 
Fiſch, beſtreut ihn dick mit geriebener Semmel, 
läßt ihn eine Stunde ſo ſtehen, beträufelt ihn dann 
mit zerlaſſener Butter und brät ihn unter wieder— 
— Begießen mit der Sauce bei mäßiger Hitze 
raun. 


Heerenkoekjes (Herrenküchel), holländiſche. 
Zu 250 Gramm ſchaumig gerührter Butter fügt 
man nach und nach drei bis vier Eier, zwei bis 
drei Eßlöffel Zucker, 100 Gramm geſtoßene Mandeln, 
250 Gramm gereinigte Korinthen, Kilogramm 
feines, erwärmtes Mehl, / Liter lauwarmen Rahm, 
etwas geſtoßenen Zimt, geriebene Muskatnuß und 
kleingeſchnittenes Citronat, ſowie 30 Gramm auf— 
gelöſte Preßhefe, läßt den Teig an einer warmen 
Stelle aufgehen, formt kleine Kuchen daraus oder 
thut den Teig in gebutterte Tortenförmchen, ſtellt 
dieſelben nochmals zum Aufgehen hin, bäckt ſie 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze gar und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Hefe oder Hefen, Geſt, Germ, Bärm, franz. 
levure, lie, engl. yeast, barm. Die Hefe, welche 
namentlich bei der Gärung von Bierwürze umd 
Branntweinmaiſche entfteht, ift eine num aus Zellen 
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Hefe 


beitehenbe, den Pilzen zugehörige Pflanzenform; 
ihre Vermehrung und Fortpflanzung erfolgt nur 
in Flüffigfeiten, welche gärungsfähigen Zuder und 
jtichjtoffreiche, zur Ernährung der Hefe taugliche 
Beſtandteile enthalten; fie entwicelt fich aus den 
Sporen von Schimmelpißen, die fich als unſicht— 
barer feiner Staub überall in der ung umgebenden 
Atmoſphäre vorfinden. In Bierbrauereien, wo die 
Hefe aus der gärenden Bierwürze erhalten wird, 
unterjcheivet man Ober und Unterhefe, und die 
fi) bei der Herftellung von obergärigen Bier auf 
der Oberfläche desſelben abjcheidende Oberhefe ift 
der Unterhefe, welche fich bei Untergärung am 
Boden des Bottichs ablagert, bei weiten vorzu— 
ziehen, weil fie fräftiger wirkt und nicht dem bitteren 
Geſchmack der Unterhefe befitst. Friſche Hefe, wie 
man fie früher ausfchließlich anmwendete, um bei 
der Bereitung von Backwerk eine Fräftige Gärung 
in dem Zeige hervorzurufen und auf diefe Art ein 
ſchmackhaftes, im Ofen porös und locker werdendes 
Gebäd zu erhalten, laßt fich nur ſehr kurze Zeit 
unverändert aufbewahren, ſtirbt bald ab, verliert 
ihre Wirkſamkeit, nimmt einen üblen Geruch und 
widerlihen Geſchmack am. Befreit man fie da— 
gegen ohne Anwendung von Wärme möglicht 
raſch von dem ihr beigemengten Waſſer, fo läßt 
fie fich Yangere Zeit erhalten, ohne an Wirkfamteit 
einzubüßen. Derartige Hefe nennt man Preßhefe 
und benüßt fie jett faft ausjchlieglih, da man 
bet ihrer Verwendung in der Bäderet viel mehr 
Sicherheit für das Gelingen derſelben hat, als 
bei der Benützung von frischer Hefe. Die Bes 
reitung der Preßhefe ift in der Negel mit der 
Getreide Branntmweinbrennerei verbunden, indem 
man bie fi bei der Gärung der ſüßen Maifche 
an der Oberfläche anſammelnde Hefe abichöpft, 
unter Wafjer bringt, durch feine Gazebeutel drückt, 
um die beigemengten Getreidehüljen abzujfondern, 
dann im dichte leinene Säde füllt und zwifchen 
mit Steinen beſchwerten Brettern auspreßt, jo daß 
allmählich alles darin vorhandene Wafjer abfliekt. 
Die Hefe bildet infolgedefjen einen fteifen Brei, 
der mit 30—40°/, Kartoffelmehl gemifcht und zwi— 
ſchen den Platte einer Prejje zu einem gelblichen, 
nur wenig Feuchtigkeit enthaltenden Teig geformt 
wird, ber in fleineren, etwa /, Kilogramım ſchweren 
Paketen in den Handel kommt. Die Güte und 
Friſche der Preßhefe kann man Teicht erkennen an 
dem kräftigen, an feinen Rum erinnernden Geruch ; 
ſäuerlich riechende und ſchmeckende Hefe iſt völlig 
zu verwerfen, da fie nicht mehr die erforderliche 
Wirkſamkeit befitt. Bei der Benütung Yöft man 
die nötige Menge (auf '/, Kilogramm Diehl rechnet 
man gewöhnlih 20—30 Gramm, jenachdem der 
Teig mehr oder weniger Butter enthält) Preßhefe 
in Yauwarmer Milch auf, wober man einen Löffel 
Zucker Hinzufügt und die Hefe gut Har quirlt; 
nimmt man flüjfige Bierhefe, jo rechnet man auf 
1/, Kilogramm Mehl 11/,—2 Eplöffel voll, jedoch 
ift e8 nötig, fie vor dem Gebrauch erſt zwei= bis 
dreimal mit falten Waſſer in einem Topf zu zer= 
quirlen, dann 5—6 Stunden ftehen zu laſſen, bis 
fie fich völlig gefelst bat, worauf man behutſam 
das Waſſer davon abgießt; man erprobt ihre Wirk- 


Hefen-Ballen, vheinländijche 


famfeit, indem man ein wenig bavon . in heißes 
Waſſer fallen läßt; fteigt fie dann bald wieder in 
die Höhe, fo ift fie gut, andernfalls hat fie ihre 
Kraft verloren. In England bereiten ſich ſehr wiele 
Hausfrauen felbft eine Art flüffiger Hefe zum Baden 
des Brotes und anderen Backwerks; wir wollen 
bier beifpielsweife nur eines ber gebräuchlichtten 
Rezepte zur Herftellung folcher Hefe anführen: 2'/, 
Liter. weiches Wafjer werden zum Sieden gebracht, 
worauf man einen Zeil dieſes kochenden Waſſers 
in einer Schüffel mit '/, Liter gemahlenem oder 
geftogenem Malz vermengt, eine Biertelftunde ftehen 
läßt und dann nebſt 70 Gramm Hopfen in den 
Topf mit dem übrigen Waſſer thut, das Ganze 
20 Minuten kocht, danach in einen anderen Topf 
ausſchüttet und nach und nad) ſehr gut mit / Liter 
Mehl vermifcht. Wenn die Mafje genügend aus— 
gefühlt ift, füllt man fie in mäßig große Flajchen, 
läßt fie zehn Minuten offen an einem warmen 
Orte ftehen und verkorkt ſie. Man bewahrt dieſe 
Hefe an einem nicht zu kühlen Orte auf und rühmt 
ſie als ganz vortrefflich, doch muß man ziemlich 
viel davon zum Backen nehmen, um den Teig ge— 
hörig zu treiben, mindeſtens noch einmal ſo viel 
als von gewöhnlicher Hefe, alſo auf 10 Kilogramm 
Mehl etwa Liter. 


Hefen- Ballen, rheinländiſche. Man rührt 
1/, Kilogramm feines Mehl mit '/, Xiter Yauer 
Milch, 25—30 Gramm Hefe umd zwei Löffeln 
ſaurem Rahm an, läßt den Teig an einem warmen 
Ort eine halbe Stunde aufgehen, reibt hierauf 
90 Gramm Butter zu Schaum, mengt nach und 
nach ſechs Eidotter, 60 Gramm Zucker, die abge— 
riebene Schale einer halben Citrone, zwei Eßlöffel 
Rum und den aufgegangenen Teig hinzu, ſchlägt 
denſelben tüchtig, bis er Blaſen wirft und ſich vom 
Löffel ablöſt, wobei man noch ein wenig Mehl 
beifügt und ſtellt ihn abermals zum Aufgehen hin. 
Nachdem dies geſchehen, ſticht man mit einem Löffel 
walnußgroße Häufchen davon ab und formt ſie 
zu runden Ballen, die man auf einem mit Mehl 
beſtäubten Brett noch eine zeitlang am Ofen ſtehen 
läßt und dann in heißem Schmalz ausbäckt, mit 
Zucker und Zimt beſtreut und warm oder kalt 
genießt. 


Hefen-Biscuits. Man löſt 16 Gramm Preß⸗ 
hefe in Ye Liter Yauwarmem Rahm auf, verrührt 
beides mit 250 Gramm feinem Mehl und läßt 
dieg an einer warmen Gtelle aufgehen; inzwiſchen 
werden 250 Gramm Butter zu Schaum gerührt, 
allmählich mit acht Eidottern und zwei ganzen 
Eiern, 125 Gramm Zuder, einer Meſſerſpitze Salz, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone und dem 
aufgegangenen Hefenſtück ſowie dem Schnee von 
acht Eiweißen vermengt, die Mafje dann in gut= 
gebutterte Kapfeln gefüllt, nochmals zum Aufgehen 
bingeftellt, mit Ei beftrichen, mit Manvelftreifchen 
und Zucder beſtreut und bei mäßiger Hitze auf 
einem Blech gebacken. 


Hefen-Brezeln, ſ. Brezeln von Hefenteig. 
Hefen-Brot, 1. Brot. 
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Hefen-Bund, ſ. auch Napfkuchen. Ungefähr 
25—30 Gramm Hefe werden in Liter lauer 
Milch aufgelöſt, mit 750 Gramm Mehl vermiſcht 
und der Teig zum Aufgehen warmgeſtellt; nun 
rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
nach und nach fünf Eidotter, 150 Gramm Zucker, 
eine Priſe Salz und ein wenig Zimt ſowie zuletzt 
den aufgegangenen Teig hinzu, verarbeitet und 
ſchlägt alles, bis ſich die Maſſe vom Löffel ablöſt, 
füllt ſie in eine mit Butter beſtrichene, mit gehackten 
Mandeln und geſtoßenem Zwieback ausgeſtreute 
Form, läßt den Hefen-Bund nochmals aufgehen 
bäckt ihn bei nicht zu ſtarker Hitze eine Stunde 
ang. 


Hefen-Butterteig. Nachdem man 30 Gramm 
Preßhefe in etwas gezuckerter Milch aufgelöft hat, 
verarbeitet man ſie mit 350 Gramm Mehl, 30 
Gramm Butter, drei Eidottern, einer Prije Sal, 
ein wenig abgeriebener Eitrouenſchale und einer 
reichlichen Obertaſſe lauwarmer Milch zu einem 
weichen, zarten Teig, den man tüchtig durchknetet, 
bis er Blaſen wirft, wonach man ihn eine gute 
Viertelſtunde aufgehen läßt. Dann treibt man ihn 
auf und belegt ihn mit 250 Gramm harter, in 
Scheiben geſchnittener Butter, die man mit etwas 
Mehl durchknetet hat, ſchlägt den Teig zuſammen 
und ‚wiederholt das Auftreiben und Zuſammen— 
Ichlagen dreimal wie beim Blätterteig, um ihn nach— 
ber zu Obftkuchen, feinen Hörnchen, Brezeln 2c. zu 
verwenden. 


Hefen-Eierkuchen, ſ. Eierkuchen 


Hefen⸗Klöße. 30 Gramm friſche Preßhefe wer⸗ 
den in einer Obertaſſe lauwarmer Milch aufgelöſt, 
worauf man . Kilogramm gewärmtes Mehl in 
eine Schüfjel ſchüttet, in die Mitte desſelben eine 
Vertiefung madt, in die man die Hefe gießt, mit 
einigen Löffeln Mehl verrührt und das Hef enſtück 
an einem warmen Orte aufgehen läßt. Nachdem 
der Teig genügend aufgegangen, rührt man zwei 
Eier, etwas gehackte Citronenſchale, ein wenig ge= 
riebene Muskatnuß, zwei Löffel geſchmolzene Butter, 
zwei Löffel Zucker und einen ‚halben Kaffeelöffel 
voll Salz hinzu, jchlägt den Teig tüchtig, bis er 
beginnt Blafen zu werfen, formt apfelgroße, etwas 
plattgedrückte Klöße daraus, die man auf einem 
mehlbeftreuten Brett nochmals gehen läßt, und legt 
hierauf jobiel von Den Klößen, als bequem neben— 
einander Platz haben, in ein großes Kafjerol oder 
einen Topf mit ftarkjiedendem Wafjer, wendet ie 
nach fünf Minuten mit dem Rührlöffel um und 
läßt fie nochmals jo Lange kochen, verſucht dann 
durch Hineinftechen mit einem glatten Holzſpänchen, 
ob feine Teigkrümel mehr daran hängen bleiben, 
und nimmt jie aus dem Waffer, wenn dies nicht 
mehr der Fall iſt. Sobald fie herausgenommen 
find, reißt man fie mit zwei Gabeln in der Mitte 
auf, damit fie nicht zufammenfallen, übergießt fie 
mit brauner Butter oder giebt fie mit gedämpften 
Pflaumen, Kirihen, Birnen, Pflaumenmus=-Sauce 
u. dergl. zu Tiih, wo man fie nicht mit dem 
Meſſer zerichneiden, jondern mit der Gabel zer= 


reißen muß, damit fie gehörig locker bleiben; fie 


Hefen-Klöße, gebadene 


müfjen innen ausjehen wie gut ausgebadenes Weiß⸗ 
brot. — Oder man nimmt ?/, Kilogramm Mehl, 
2/, Literlaue Milch, ein nußgroßes Stüdfrifche Butter, 
125 Gramm gereinigte Korinthen, zwei Bis drei Eier, 
20 Gramm Hefe und eine Prije Salz. Kilo⸗ 
gramm Mehl reicht zu Klößen für 3—4 Perfonen 
vollfommen bin; für mehr Perfonen nimmt man 
dann entfprechend 125—250 Gramm oder nod) 
mehr Mehl Hinzu, ebenjo etwas mehr Preßhefe und 
Eier 20. — Wir wollen hier noch ein anderes Re— 
zept zu einer Mahlzeit für ſechs Perfonen berechnet 
geben: 1 Kilogramm erwärmtes Mehl wird mit 
1/, Liter Yauer Milch, in der 45 Gramm Hefe aufs 
gelöft werden, zu einem Hefenſtück angeſetzt und 
nad) dem Aufgehen mit 150 Gramım Butter, drei 
bis vier Eiern, einem knappen Kaffeelöffel voll Salz, 
zwei Eßlöffeln Zuder, einer Prife Zimt und 200 
Gramm gewafchenen Korinthen zu einem lockeren 
Teig verarbeitet, den man gehörig fchlägt, faft Drei 
Diertelftunden aufgehen läßt, zu Klößen formt und 
behandelt wie die obigen. Will man fie nur ganz 
einfach machen, jo würzt man den Teig bloß mit 
Salz und höchftens ein wenig Zuder, wober man 
auch die Eier weglafjer kann, welche freilich den 
Wohlgeſchmack fehr erhöhen. 


Hefen:Klöße, gebackene. Der Teig wird ganz 
in einer der oben angegebenen Arten bereitet aus 
3.2. '/, Kilogramm Mehl, 25 Gramm in Liter 
Milch aufgelöfter Hefe, zwei Eiern, zwei Löffeln 
geſchmolzener Butter, einer reichlichen Prife Salz 
und einem Eßlöffel Zuder; aus der mehrmals ge 
börig aufgegangenen Mafje formt man Klöße, die 
man nach nochmaligem Gehen entweder in kochen— 
der Schmelzbutter ausbäckt oder noch ein wenig 
flahdrücdt und auf beiden Ceiten in einer Pfanne 
mit hellbraun gemachter Butter baden läßt, um 
fie dann heiß mit Obft-Sauce oder gebämpften 
Obſt aufzugeben. 


Hefen-Klöße mit Pflaumen oder Kirfchen. 
In %/, Liter Milch werden 25 Gramm Preßhefe 
aufgelöft, mit einem Eßlöffel voll Zucer und einigen 
Löffeln Mehl zerquirlt und zum Aufgehen an einen 
warmen Ort geftellt; hierauf riihrt man 40 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nad drei 
Eidotter, Kilogramm Mehl, etwas Salz und 
das aufgegangene Hefenſtück ſowie den feften Schnee 
der drei Eiweiße hinzu, läßt den Teig aufgeben, 
fticht mit einem Löffel Stüde davon ab, formt fie 
zu rundlichen, etwas abgeplatteten Klößen, dreht 
in jeden derjelben eine friihe Pflaume ohne Kern 
ein, oder drei Kirſchen, die man vorher mit Zuder 
und Zimt beftreut und eine Weile fo bingeftellt 
hatte (in Ermangelung von friihem Obft nimmt 
man auch gefochtes Badobft oder ein wenig feft 
eingefottenes Pflaumenmus), kocht fie nach noch— 
maligem Aufgeben in Salzwaſſer und übergießt 
fie bei dem Aufgeben mit hellbraun gemachter 
Butter. 

Hefenfloß, großer, auf ſüddeutſche Art. Nach— 
dem man 15 Gramm Preßhefe in einer Obertafje 
Mich aufgelöft, mit einigen Löffeln Mehl und 
etwas Zuder verrührt und zum Aufgehen binge- 
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Hefen-⸗Kranz 


ſtellt hat, reibt man 30 Gramm Butter ſchaumig, 
fügt zwei Eier, etwas Salz, gehackte Citronenſchale 
und ®/, Liter Mehl nebſt dem Hefenſtück hinzu, 
Yäßt den Teig ordentlich aufgehen, bindet ihn Locker 
in eine mit Butter beftrichene und mit Mehl be 
freute Serviette ein, füllt einen großen irdenen 
Topf, der unten enger ift als oben, bis zur Hälfte 
mit ſiedendem Waſſer, drückt einige ftarfe Holz— 
ſpäne kreuzweiſe hinein, welche den Teig zu tragen 
vermögen, legt erſt etwas Stroh, dann den Teig 
hinein, welcher bei dem Aufkochen vom Waſſer 
nicht berührt werden darf, und läßt den Hefenkloß 
gut zugedeckt eine halbe Stunde ſo im Dunſt kochen. 
Dann löſt man ihn aus der Serviette, richtet ihn 
auf einer Schüfjel ar, zerreißt ihn mit zwei Gabel, 
überftvent ihn mit Zuder und Zimt, gießt heiße 
Butter darüber und ferviert gedämpftes Obft dazu. 
Man kann diefen Kloß auch in einer Form be= 
reiten, indem man ?/, Kilogramm Mehl mit 25 
Gramm Hefe und fajt ?/, Liter Milch zur einem 
Hefenſtück anfeßt, dasjelbe dann mit vier bis fünf 
Eiern, „Salz, Zuder und beliebigem anderen 
Gewürz vermifcht, in einer mit Butter beftrichenen 
und mit Semmel ausgefiebten Form nochmals 
aufgehen läßt und im Wafjerbade eine veichliche 
Stunde kocht. 


Hefen-Knopf, ſ. v. w. Hefenkloß, großer. 


Hefen-Kolatſchen. Man rührt 125 Gramm 
geflarte Butter zu Schaum, mengt nad und nad) 
fünf Eidotter, 35 Gramm Zuder, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, fünf bis jechs Eßlöffel 
vol fetten fauren Rahm, 20 Gramm in Milch 
aufgelöite Hefe und 375 Gramm feines, erwärmtes 
Mehl hinzu, läßt den Teig zugededt aufgehen, ſetzt 
nit dem Löffel nußgroße Häufchen davon auf ein 
gebuttertes Blech und formt fie mit dem Löffel zu 
Heinen runden Kuchen, die man nochmals aufs 
gehen läßt, mit Mandeln und Korinthen bejtreut 
oder mit eingemachten SKirichen, Johannisbeeren 
u. dergl. belegt, mit ſchaumig geichlagenem Eiweiß 
beftreiht und mit Zucker befiebt, worauf fie bei 
ziemlich ſtarker Hitze faft eine Biertelftunde gebaden 
werben. 


Hefen-Kranz. Don 1 Kilogramm Mehl und 
45 Gramm in “/, Liter Milch aufgelöfter Hefe 
wird ein Hefenſtück angefelst ; während dasjelbe aufs 
geht, rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht ſechs Eidotter, 125 Gramm Zuder, die ab- 
geriebene Schale einer Citrone und etwas Salz, 
nach Belieben auch 200 Gramm Roſinen, ſowie 
zufett den Teig hinzu, bearbeitet den letzteren jo 
lange, bis er fih von der Schüſſel ablöft, läßt 
ihn nochmals im Warmen aufgehen und zerteilt 
ihn zu drei langen gleihmäßigen Streifen, aus 
denen man einen Zopf flicht und welchen man zu 
einem Kranz an den Enden zufammendrücdt. Nach— 
dem der Kranz auf einem butterbeftrichenen Blech 
abermals gegangen ift, überpinfelt man ihn mit 
geichlagenem Ei, beftreut ihn mit Zucker und ftreifig 
gefehnittenen Mandeln und bädt ihn bei mäßiger 
Hite eine Stunde lang. 


Hefen-Kuchen, abgerührter 


Hefen=Kuchen, abgerührter. 250 Gramm 
geffärte Butter werden zu Schaum gerührt und 
nah und nach mit wier ganzen Eiern, 25 Gramm 
Hefe, die in Y, Liter lauer Milch aufgelöft ift, 
70 Gramm Zuder und ſoviel gefiebten Mehl 
permijcht, daß ein lockerer Teig entfteht, den man 
fingerdick auf einem mit Butter, bejtrichenen Blech 
ausgeinanderdrüct, am Ofen gehörig aufgehen läßt, 
mit Ei beftreicht, mit Zuder, Zimt und gehadten 
Mandelır beftreut und drei Viertelftunden bei ziem— 
licher Hitze bäckt. 


Hefenkuchen, dünner. 1 Kilogramm erwärmtes, 
durchgeſiebtes Mehl wird in eine Schüſſel geſchüttet, 
in der Mitte desſelben von 30 Gramm Hefe und 
1/, Liter lauwarmer Milch ein Hefenſtück angeſetzt, 
nach deſſen Aufgehen etwas Salz, zwei Eßlöffel 
Zuder und 150 Gramm zerlaffene Butter damit 
verarbeitet werden, jo daß ein leichter Teig ent- 
jteht, den man zu drei runden oder vieredigen 
Kuchen von der Dide eines Kleinen Fingers aufs 
rollt, auf butterbeftrichene Bleche legt, nad aber- 
maligem Aufgehen mit Ei beftreicht, dic! mit Zucker 
und Zimt überftreut und bei mäßiger Hite eine 
halbe Stunde bädt. 


Hefenfurhen, geflochtene. In ?/, Liter ſüßem, 
lauwarmem Rahm löſt man 40 Gramm Hefe auf, 
mifht 750 Gramm gefiebtes Mehl, 125 Gramm 
geflärte Butter, etwas Galz, ſechs Eidotter, vier 
ganze Gier, 125 Gramm gewaſchene Korinthen, 
einen Eßlöffel Zuder und ein wenig geftoßene 
Karbamomen hinzu, läßt den a verarbeitetert 
Teig gut aufgehen, legt ihn auf ein mit Mehl 
beſtreutes Kuchenbrett, macht eine Rolle daraus, 
die man in gleichmäßige fleine Stücke zerjchneidet, 
rollt jedes dieſer Stücke zu einem runden dünnen 
Streifen und flicht drei bis vier derſelben zu einer 
Art Zopf zuſammen, dejjen Enden man feſt über- 
einander brüdt. Dann laßt man die Kuchen noch— 
mals aufgehen, bäckt fie in fiedender Butter auf 
beiden Seiten hellbraun und beftreut fie mit Zucker 

und Zimt. 


Hefenkuchen, Heine. Man. löft 45 Gramm 
Hefe in Liter Yauer Milch auf, rührt ſoviel 
Mehl Hinzu, als die Milh annimmt, und läßt 
dieſes Hefenftüd an einem warmen Ort aufgeben; 
währenddem reibt man 250 Gramm Butter zu 
Schaum, fügt allmählich acht Eibotter und zwei 
ganze Eier, 90 Gramm Zuder, 60 Gramm ge= 
viebene füße und 8 Gramm bittere Mandeln, 125 
Gramm gewvafchene Korinthen, etwas Salz und 
das Hefenſtück hinzu, vermiſcht den Teig mit noch 
etwas Mehl und arbeitet ihn tüchtig durch, bis ex 
Blafen wirft, läßt ihn nochmals gehen, formt ihn 
zu Kugeln von der Größe eines Borsdorfer Apfels, 
drückt biefelben etwas flach, legt fie auf ein mit 
Mehl beitreutes Brett, wo fie noch eine Weile aufs 
gehen müſſen, bäckt fie dann im heißer. Schmelz- 
Butter auf beiden Seiten und beftreut fie mit Zucker 
und Zimt. Ebenſo kann man den Teig auch zu 
Heinen Kuchen aufrollen und diejelben auf einem 
gebutterten Bleh im Ofen baden. 
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| bat, bineingießt, 


Hefen-Pudding 


Hefenkuchen, ſchleſiſcher. Im */, Liter Tauer 

Milk löſt man 30 Gramm Hefe auf, vermiſcht 
dies mit 625 Gramm feinem Mehl zu einem 
Hefenftüd, das man zum. Aufgehen warmftellt, 
rührt inzwiſchen 150 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt fünf Eidotter, 30 Gramm geftogene Mandeln, 
70 Gramm Zuder, etwas Salz und das Hefen— 
ftüc hinzu und verarbeitet alles zu einem lockeren 
Teig, den man aufs neue aufgehen läßt und dann 
zu einem fingerbiden Kuchen auftreibt, welchen mar 
mit einem jchmalen and verſieht und auf einem 
etwas gebutterten Blech noch eine Weile gehen läßt. 
Schließlich beftreicht man ihn Did mit 125 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter, die mit 65 Gramm 
Mehl, 125 Gramm gejchälten, feingehacten Mandel, 
125 Gramm Zuder und einem Kaffeelöffel voll 
Zimt vermischt ift, fticht den Kuchen einigemal mit 
einer Gabel und bädt ihn eine halbe Stunde bei 
ztemlich ſtarker Site. 


Hefen-Nudeln. 15 Gramm Hefe weicht man 
in einer Keinen Obertaſſe lauem Zuckerwaſſer auf, 
Yaßt fie eine Biertelftunde im Warmen ftehen, ver— 
rührt fie hierauf mit drei Eidottern, 90 Gramm 
Zuder und dem Schnee der Eiweiße und mijcht 
fie zu 375 Gramm feinem Mehl, drei Löffel lauter 
Milch und 90 Gramm gejchinolzener Butter, vers 
arbeitet alles gut, deckt den Teig zu und ftellt ihn 
eine Stunde an einen warmen Ort. Nach Ablauf 
diefer Zeit knetet man ihn nochmals durch, rollt 
ihn zu einem fingerbiden Kuchen aus, zerjchneidet 
denfelben zu 6 Centimeter langen und 3 Centi= 
meter breiten, fchrägen Stücken, laßt fie. warn 
zugedeckt auf einem butterbeftrichenen Blech roch 
eine Viertelftunde aufgehen, beftreicht fie mit Butter, 
befteckt fie mit Manbelftiftchen oder beftreut fie mit 
Zuder, bädt fie im Ofen hellgelb und läßt fie 
zufett in fiedender Milch mit etwas Vanillezucker 
vollends garkochen. 


Hefen : Omeletten oder Hefen: Pfannkuchen, 
ſ. Eierfuchen mit Hefe. 


Hefen-Blinfen. "Man läßt 45 Gramm frifche 
Preßhefe in einer Obertaſſe lauwarmer Milch zer= 
weichen, quirlt dann 3 Löffel Mehl und einen Eß— 
löffel Zuder daran, ftellt den Topf eine Viertelftunde 
an eine warme Stelle, jchüttet das aufgegangene 
Hefenſtück in einen großen Topf mit 1 Liter lauem 
Rahm, rührt ſechs Eidotter, 7/, Kilogramm. Mehl, 
eine reichliche Prife Salz und den Schnee ber ſechs 
Eiweiße damit fehr gut durcheinander und en dert 
Teig nochmals ordentlich aufgehen. Dann gießt 
man jedesmal einen Eßlöffel geflärte Butter in 
eine erhitzte Plinjenpfanne, thut 4—5 Eßlöffel 
von dem Teig hinzu und bädt auf diefe Art 
dünne Plinjen, die man mit Zuder beftreut und 
zuſammenrollt. 


Hefen-Pudding, ſ. auch Hefenkloß, großer 
280 Gramm feines eh werben in einer Schüfjel 
auf dem Dfen etwas erwärmt, worauf man in 
bie Mitte eine Vertiefung macht und. 16 Gramm 
Hefe, ‚die man in "/, Liter lauer Milch aufgelöft 
‚mit einem Teil des Mehls ver- 





Hefen-Schnitten zum Thee oder Kaffee 


rührt und zum Aufgehen am einen warmen Ort 
jtellt. Dann rührt man 125 Gramm Butter zu 
Schaum, fügt nah und nach ſechs Eidotter, 
90 Sramın Zuder, etwas Zimt, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, eine Priie Salz, 
70 Gramm geftoßene fühe Mandeln und ebenfo- 
viel gewaſchene Korinthen Hinzu, mifcht dies alles 
unter den aufgegangenen Teig und verarbeitet den— 
jelben jo lange, bis er Blaſen wirft, ſchüttet ihn 
in eine mit Butter beftrichene und mit Zwieback 
ausgefiebte Form, läßt ihn am Dfen gut aufgehen 
und focht den Pudding im Wafjerbade zwei Stunden 
lang; man giebt eine Obſt- oder Banillen-Sauce 
dazu. 


Hefen- Schnitten zum Thee oder Kaffee, 
Nachdem man 45 Gramm Hefe in /, Liter lauer 
Milch aufgelöft hat, gießt man fie in eine Schüffel 
mit 1 Kilogramm Mehl, verrührt fie mit einem 
Teile des Mehles und läßt das Hefenſtück am 
Dfen aufgehen; inzwiichen veibt man 375 Gramm 
Butter zu Schaum, thut ſechs Eidotter, zwei ganze 
Eier, 125 Gramm Zuder, 90 Gramm Rofinen, 
ebenjoviel Korinthen, etwas Salz und die abgeriebene 
Schale einer Eitrone hinzu und verarbeitet alles 
mit dem Hefenftüc zu einem leichten Teige, den 
man nach abermaligem Aufgehen zu dünnen Kuchen 
ausrollt und in zollbreite, fingerlange Streifen zer- 
ſchneidet. Man läßt diefe auf dem Blech noch eine 
Weile warn ftehen, bejtreicht fie mit geſchlagenem 
Ei, überftreut fie mit Zuder und gehackten Mandeln 
und bäckt fie bei ziemlicher Hitze eine veichliche 
Biertelftunde. 


Hefen-Seclen, ſ. Seelen, gebadene. 


Hefenſtück. Das Anſetzen eines fogenannten 
Hefenſtückes dient teils zur Beförderung des rajcheren 
Aufgehens bet einem Zeige, teils und hauptjächlich 
aber auch, um fich von der Güte und Wirkjanfeit 
der Hefe gehörig zu Überzeugen, bevor man fie 
mit dem Zeige vermifcht. Bedient man fich flüjfiger 
Bierhefe, jo muß diejelbe zuwor ordentlich ausge— 
wäfjert fein, wie in dem Artikel Hefe bejchrieben 
ift, während man die Preßhefe, nachdem man fich 
überzeugt hat, daß fie nicht ſäuerlich, ſondern an— 
genehm kräftig riecht, im Kleine Stüce zerjchneidet 
und in einem Topf mit '/,—!/, Liter lauer Milch 
übergießt, in der fie nach und nach aufweichen und 
zerquirkt werden muß. Man kann num gleich in 
dem Topfe, der höchſtens halb voll Milch fein 
darf, das Hefenſtück anfeten, indem man die auf: 
gelöfte Hefe mit einigen Löffeln Mehl und ein 
wenig gejtogenem Zuder verrührt und fie eine 
Biertelftunde auf den Ofen ftellt; ift während 
diefer Zeit die Hefe bis oben an den Rand des 
Topfes gejtiegen, jo zeigt fie ſich als völlig gut 
und man kann das Hefenftüd mit dem übrigen 
Teig vermifchen, den man fpäter abermals auf: 
gehen läßt. Gewöhnlich verfährt man indefjen fo, 
daß man das Hefenftüc gleich in der zur Bereitung 
des Teiges beſtimmten Schüffel anfett, inden man 
das gewärmte und fein durchgeſiebte Mehl in der 
Schüſſel oder im Badtroge aufhäuft, eine Ber: 
tiefung in der Mitte anbringt, die aufgelöfte Hefe 
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Hefenteig zu Kuchen 2c. 


hineingießt und mit einigen Löffeln Mehl verrührt, 
worauf man die Schüſſel mit einem gewärmten 
Tuche überdeckt und an einen warmen Ort ſtellt. 
Sobald das Hefenſtück dann noch einmal ſo groß 
aufgequollen iſt, vermengt man dasſelbe mit dem 
übrigen Mehl und den anderweitigen Zuthaten, 
arbeitet und ſchlägt oder knetet den Teig tüchtig 
durch und läßt ihn, falls er zu breiten flachen 
Kuchen oder Stollen beſtimmt iſt, in der Schüſſel, 
dem Backtrog ꝛc. nochmals eine Stunde lang 
gären, oder, falls ex zu Napfkuchen und ähnlichen 
Formgebäck dienen foll, in der dazu beftinmten, 
mit Butter beftrichenen Form, die anfangs nur zur 
Hälfte mit Teig gefüllt wird. 


Hefen-Strudel. 375 Gramm gewärmtes Mehl 
werden mit 15 Gramm Hefe, die in einer Ober: 
tajje lauem Rahm aufgelöft ift, 40 Gramm Butter, 
drei Eidottern und einem Löffel Zucker nebft einer 
Priſe Salz zu einem leidlich feften Teige verrührt, 
den man über eine Viertelſtunde Yang ſehr ftart 
ſchlägt, Bis er Blafen wirft und ſich vom Löffel 
und der Schüffel ablöft. Dann läßt man ihm gut 
zugebedt eine Stunde Yang aufgehen, treibt ihn fo 
dünn als irgend möglich aus, beftreicht ihn mit 
Butter, ftreut feingehadte Mandeln, ausgefernte 
Roſinen, Korinthen und Zucker, nach Belieben auch 
etwas Heingefchnittenes Citronat darauf, rollt den 
Strudel zufammen, läßt ihn auf einem gebutterten 
Blech nochmals aufgehen, überjtreicht ihn dann mit 
Et und bädt ihn; man ißt ihn warn als Mehl- 
fpeife oder falt zum Kaffee und Thee. 


Hefen-Tarteletten. 125 Gramm geflärte Butter 
werben zu Schaum gerührt und nach und nach mit 
jehs Eidottern, drei Löffeln Rahm, 36 Gramm 
Zuder, 15 Gramm Hefe oder 1 Löffel Bierhefe, 
150 Gramm feinem Mehl und der auf Zucder 
abgeriebenen Schale einer Citrone vermiſcht; nach— 
dem alles eine halbe Stunde Yang nach einer Seite 
bin verrührt worden ift, füllt man fleine, mit 
Butter ausgepinfelte Tortenförmchen zur Hälfte voll 
Teig, läßt denfelben aufgehen, ftellt die Formen 
auf ein Blech und bäckt fie bei mäßiger Hitze. 


Hefenteig zu Kuchen und verjchiedenen 
Backwerk. Dei der Bereitung eines Hefenteiges 
ift e8 zum Gelingen des Gebäds unbedingt not= 
wendig, daß alle Beitandteile lauwarm find 
und der Teig in einem warmen Raum, bei ge- 
ichloffenen Thüren und Fenſtern bergeftellt werde. 
Ber dem Artifel Hefe haben wir bereit erwähnt, 
wie biejelbe bejchaffen fein ſoll und behandelt wird; 
zu einem einfachen Zeige ohne viel Zuthaten, wie 
3. B. zu Zwiebad, Mundbrötchen, Dampfnudeln, 
Hefenklößchen, Hörnchen u. dergl. bedarf man nur 
15—20 Gramm Hefe auf '/, Kilogramm Mehl, 
während ein Teig, der mit viel Butter, Aofinen 
und Mandeln 2c. angemacht wird, wie zu Napf- 
fuchen, Stollen, Kaffeefuchen, auf 7/, Kilogramm 
Mehl etwa 24 Gramm Hefe braucht, pa er ſchwerer 
aufgeht als jene. Das Mehl wird gejiebt und 
fanft erwärmt, indem man e8 eine zeitlang auf 
oder an den Ofen ftellt, ebenjo die Milch, Doch 
darf beides nicht zu heiß fein, wodurch die Hefe 


Hefenteig, gezogener 


verbrüht und alles leicht verdorben werben würde; 
die Hefe wird in Waſſer oder Milch aufgelöſt und 
zum Anſetzen des Hefenſtücks (f. d.) verwendet, die 
Butter wäſcht man am beten vor der Benükung 
aus, um fie vom Galz zu befreien, und laßt fie 
ebenfalls eine zeitlang in einem erwärmten Raum 
ftehen, damit fie erweicht wird, Doch darf fie nicht 
etwa zerfließen. Ebenſo forgt man dafür, daß bie 
jorgfam gemwajchenen und gelefenen Roſinen oder 
Korinthen, die Mandeln, Zuder und andere Zus 
thaten, ja felbft die Schüffel, das Kuchenbrett oder 
der Badtrog im Warmen geftanden haben; bie 
Eier, welche man verwenden will, legt man ent= 
weder in eine Schüſſel mit lauem Wafjer oder 
zerquirlt fie in ein wenig laumwarmer Milh. Nach— 
dem das Hefenftüd gehörig aufgegangen ift, ver— 
miſcht man es mit dem Mehl, fügt die bei jedem 
verschiedenen Gebäd angegebenen Mengen von Milch, 
Eiern, Butter, Zuder 2c., ſowie auf jedes Kilogramm 
Mehl einen knappen Theelöffel voll Salz hinzu, 
arbeitet alles gehörig mit dem Kochlöffel durch— 
einander und knetet je nach gegebener Borjchrift 
den Teig entweder mit den Händen oder jchlägt 
ihn mit dem Nührlöffel, bis er Blafen wirft, oder 
reißt mit den Händen Stüde davon los und läßt 
diefelben dreis bis viermal won oben berab mit 
möglichftee Gewalt auf das Backbrett oder in ben 
Trog fallen, was den Teig ebenfalls jehr fein und 
mürbe macht und bei manchem Backwerk notwendig 
ift. Hierauf bedeckt man den Teig mit einem 
gewärmten Tuch, läßt ihn an einer warmen Stelle 
eine Stunde oder länger (je nach der Menge des 
Mehls und der Butter) aufgehen, giebt ihm, falls 
er nicht in einer Form gebaden wird, die erforber- 
lihe Gejtalt, worauf er meiftens nochmals. eine 
Weile gehen muß, und bringt ihn zum Baden in 
den Ofen. 


Hefenteig, gezogener. Nachdem man einen 
gut aufgegangenen Hefenteig von 1'/, Kilogramm 
Mehl und 75 Gramm in Milch aufgelöfter Hefe 
mit 125 Gramm geflärter Butter, drei Eiern, 
80 Gramm Zuder, einem Theelöffel Salz, ein 
wenig Zimt, nad Belieben auch 125 Gramm 
Kofinen oder Korinthen verarbeitet und fo large 
mit dem Kochlöffel gejchlagen hat, bis der Teig 
Blaſen wirft, laßt man ihn nochmals eine zeitlang 
gehen, legt ihn dann auf ein mit Mehl beftreutes 
Kuchenbrett, rollt ihn zu einem etwa fingerdiden 
Kuchen aus, belegt ihn mit 160 Gramm ausge- 
wajchener, in Heine Stüde zerpflücter Butter, klappt 
ihn darüber zufammen, rollt ihn abermals aus, 
legt ih wieder zufammen und wiederholt Dies noch 
zweimal, worauf man ihn zu flachen Kuchen, 
Brezeln, Kringeln, Weden, Hörnchen und dergleichen 
verwendet. 


Hefenteig-Paſtete. Bon 750 Gramm er—⸗ 
wärmten und gefiebtem Mehl und 30 Gramm 
Hefe, die in "/, Liter Milh aufgelöft wird, ſetzt 
man ein Hefenftüd an, läßt e8 gehörig aufgeben, 
mifht dann vier zerquirlte Eier, etwas Salz und 
150 Gramm Butter Hinzu und fchlägt den Teig 
fo lange mit dem Kochlöffel, bis er fich von ber 
Schüſſel und vom Löffel ablöft. Man füllt ihn 
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Hefen-Wuchtel 


hierauf in eine mit Butter beftrichene und mit 
geftogenem Zwiebad ausgeftreute Form, laßt ihn 
darin aufgehen, bädt ihn drei BViertelftunden im 


einem ziemlich heißen Ofen und ftürzt die Paftete 


aus der Form; nachdem fie ein wenig ausgefühlt 
ift, fehneidet man oben einen Dedel heraus, höhlt 
das Innere der Paftete aus und füllt ein zuvor 
bereitete, beliebiges feines Nagout von Wild oder 
Geflügel mit Champignons, Trüffeln oder Morcheln 
hinein, dect den Dedel wieder darüber und giebt 
die Paſtete jofort auf. 


Hefen-Torte. Man löſt 22 Gramm Hefe in 
1/, Liter Yauwarmen Rahm auf, zerquirlt fie 
ordentlich und verrührt fie mit 30 Gramm Zuder 
und vier Löffeln Mehl; diefes Hefenſtück vermijcht 
man nad dem Aufgehen mit 1 Liter ſehr feinent, 
gut gefiebtem und etwas erwärmtem Mehl, fügt 
80 Gramm Butter, drei Eidotter, eine Prife Salz 
und die abgeriebene Schale von einer halben Citrone 
hinzu, jchlägt den Teig mit dem Löffel, bis er 
fih von der Schüſſel löſt, und mengt zuletzt dem 
Schnee der drei Eiweiße darunter. Bon der größeren 
Hälfte des Teiges rollt man einen daumenſtarken 
runden, mit einem eingefniffenen Nand verjehenen 
Tortenboden aus, bejtreicht denjelben mit Obſt— 
Marmelade oder einer Mandelfülle von brei Ei- 
dottern, 50 Gramm Zuder, 50 Gramm geftoßenen 
Mandeln und dem Schnee der Eiweiße, nach 
Belieben auch mit einer Fülle von Mohn, den 
man mit kochendem Waſſer brüht, in der Reibſchale 
oder im Mörfer ftampft und mit Rahm, Zuder, 
Zimt und Citronenzuder wermifcht, oder mit einer 
Fülle von Quark, der mit Eibottern, Zucker, füßen 
und bitteren Mandeln nebft abgeriebener Citronenz= 
ſchale verrührt wird. Aus dem Reſt des Teiges 
rollt man fingerbide Zeigftreifen, die man als 
Gitter Über die Torte legt und an den Rand felt- 
drückt; hierauf läßt man die Torte in dem ge= 
butterten Tortenbleh aufgehen, bejtreicht fie mit 
Ei, freut Zuder darüber und bädt fie bei mittel- 
mäßiger Hitze faft eine Stunde lang. 


Hefen-Waffeln. In ?/, Liter lauen Rahm oder 
gute Milch quirlt man drei ganze Eier, 50 Gramm 
Zuder, eine Priſe Salz, die auf Zuder abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone, 30 Gramm in ein wenig 
Waſſer aufgelöfte Hefe, 330 Gramm erwärmtes 
feines Mehl und 180 Gramm zerlafjene, lauwarme 
Butter, verrührt alles ſehr gut, deckt den Topf zu, 
Yäßt die Mafje an einem warmen Orte faft eine 
Stunde lang aufgehen, beftreicht das Waffeleiſen 
mit einem feinen Stüdchen Butter, welche man 
in ein leinenes Läppchen eingebunden hat, thut ſoviel 
Teig hinein, daß das Eifen davon bededt wird, 
badt die Waffeln auf beiden Seiten über hellem 
Feuer, beftreut fie mit Zuder und Zimt und 
jerviert fie warın zu Thee oder Kaffee. 


Hefen-Wuchtel. 300 Gramm Mehl werben 
mit vier Eibottern, 20 Gramm in !/, Liter Mil 
aufgelöfter Hefe, 70 Gramm zerlafjener Butter, 
40 Gramm Zuder und ein wenig Salz jehr gut 
durcheinandergerührt, worauf man den Zeig in 
eine buttergeftrichene Form thut, die nur zur Hälfte 
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Hefen⸗Zopf 


damit gefüllt ſein darf, und ſo lange an einem 
warmen Orte aufgehen läßt, bis die Form voll 
iſt. Dann bäckt man den Wuchtel eine Stunde 
in der Röhre oder ſetzt die Form in ein großes 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, deckt einen Deckel 
darauf, den man mit glühenden Holzkohlen belegt, 
und läßt den Hefen-Wuchtel jo 1'/, Stunden im 
Dampf baden. 


Hefen-Zopf. Aus 1 Kilogramm Mehl, 45 Gr. 
Hefe und !/, Liter lauwarmer Milch wird ein Hefen- 
ſtück angejetst; während dasjelbe aufgeht, rührt man 
250 Gramm Butter zu Schaum, mijcht vier Eier, 
125 Gramm Zuder und einen SKaffeelöffel Salz 
binzu, verarbeitet dies mit dem Teig, ſchlägt ibn, 
bis er Blaſen wirft, und läßt ihn nochmals auf- 
gehen. Dann legt man ihn auf das mit Mehl 
bejtreute Kuchenbrett, teilt ihn in drei gleiche Teile, 
die man zu ungefähr 25 Centimeter langen Streifen 
zufammenrollt; man flicht aus dieſen drei Streifen 
oder Teigrollen einen Zopf, drückt die Enden oben 
und unten feft übereinander, läßt den Zopf auf 
dem Blech abermals eine zeitlang geben, be— 
ftreiht ihn mit gejchlagenem Ei, überftreut ihn mit 
Zuder und bädt ihn eine Stunde lang. Man 
kann auch mehrere Kleinere Zöpfe aus berfelben 
Maſſe heritellen, indem man aus dem Zeige drei 
Bis vier gleiche Teile macht, jeden wieder in brei 
Stüde teilt und die Heinen Zöpfe in ganz gleicher 
Weiſe behandelt, aber natürlich nur fürzere Zeit 
baden läßt. 


Heidekorn, f. v. w. Buchweizen, ſ. d. 


Heidelbeere, Blaubeere, Beſinge, Bickbeere, 
Schwarzbeere oder Waldbeere, franz. myrtille, engl. 
bilberry. Die Heidelbeeren find bie jchwarzen, 
blaubereiften, exrbiengroßen Früchte des Heidelbeer- 
fteauches (lateiniſch Vaccinium Myrtillus), der in 
den fchattigen Wäldern des nördlichen Europa 
wächſt und deſſen friechende Wurzeln ſich jo aus— 
breiten, daß außer Moos faft feine andere Pflanze 
daneben aufkommen kann. Der Strauch wird meijt 
etwa 15, zumeilen aber auch bis 50 Centimeter 
hoch, hat eine, hellgrüne, eirunde, feingefägte Blätter, 
Eleine, glodenförmige Blüten von weißrötlicher Farbe, 
die im Mai und Anfang Juni blühen, und die 
Beeren reifen im Juli. Sie werden in großer Mienge 
gefammelt und zu Markte gebracht, frifh und ein— 
gemacht zu Compot, Saucen, Kuchen u. dergl. ver- 
wendet, während man fie in getrodnetem Zuftande 
zu Suppen, zum Färben von Notwein, zur Her- 
ftellung von Branntwein und Eſſig, auch in ber 
Medizin als Mittel gegen Diarrhöe benütt, jo daß die 
gedörrten Beeren einen großen Handelsartikel bilden. 


Heidelbeer-Compot. Nachdem man alle Stiele 
und Blätter aus den Beeren gelefen, wäſcht man 
letstere gut, läßt fie auf einem Siebe abtropfen, 
jhüttet fie in ein irdenes, glafiertes Kafjerol, fügt 
auf jedes Liter Beeren mindeſtens 180— 200 Gramm 
gejtoßenen Zucker und etwas ganzen oder geftoßenen 
Zimt hinzu, kocht fie damit weich, nimmt fie heraus, 
fiedet den Saft noch etwas dicker ein und gießt 
ihn über die Beeren. 
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Heidelbeeren einzumachen, mit Zucder 


Heidelbeer-Compot auf engliſche Art. Nach- 
bem die Beeren geleſen, gewaſchen und abgetropft 
find, jchüttet man fie im einen jauberen Steintopf, 
ftreut reichlich guten Farinzuder und etwas ge— 
ftoßenen Zimt ſchichtweiſe dazwiſchen, dedt und 
bindet den Topf feft zu und fett ihn in ein Kafjerol 
mit kochendem Wafjer, welches im Sieden erhalten 
wird, bis die Beeren weich find, worauf man das 
Kompot anrichtet. 


Heidelbeer-Konfiture, Zu 1 Kilogramm Heidel- 
beeren läutert man 750 Gramm Zuder mit */, Liter 
Waſſer und 4, Liter feinem Aotwein, kocht den 
Zuder, bis er Blaſen wirft, jchüttet die Beeren 
hinein, fügt 8 Gramm Zimt hinzu, nimmt den 
Schaum gut ab und fiedet die Beeren jo Yange, 
bis fein Saft mehr abläuft, worauf man fie in 
Glas- oder Steinbüchjen füllt und nad) dem Er— 
falten mit Blaje überbindet. 


Heidelbeeren einzumachen, mit Eſſig. Die 
Beeren werben gelefen, gewajchen und zum Ab— 
tropfen auf ein Sieb gejchüttet; auf 8 Liter Beeren 
nimmt man etwa 1?/, Kilogramm Zuder, ven . 
man in °/, Liter feinem Weineffig lautert und zu 
einem dünnen Sirup einfievet, in welchem man 
die Heidelbeeren einigemal auftochen läßt und mit 
4 Gramm gejtoßenenm feinen Zimt verrührt. Man 
nimmt dann das Kafjerol vom Feier, rührt fie 
por dem völligen Erkalten nochmals durch, füllt 
fie in kleine Büchfen, legt ein mit Rum getränktes 
Papier darüber und bindet fie zu. 


Heidelbeeren einzumachen, in Flaſchen. Die 
gelejenen und gewaſchenen Beeren werden nad) 
dem Ablaufen in fauber gereinigte und vollig 
ausgetrocknete Flaſchen mit möglichſt weiten Halſe 
eingefüllt, die man unverkorkt in einen mit Heu 
oder Stroh und kaltem Waſſer gefüllten Keſſel 
ſtellt, ſo daß keine Flaſche die andere berühren 
kann, wobei man gut thut, auch die Flaſchen ſelbſt 
mit Heu zu umwickeln. Der Keſſel wird über ein 
ziemlich lebhaftes Feuer geſetzt, doch unterhält 
man dasſelbe gelinder, ſobald das Waſſer im 
Keſſel zu ſieden beginnt; von dieſem Moment an 
gerechnet läßt man die Flaſchen drei Viertelſtunden 
im Keſſel kochen, hebt letzteren dann vom Feuer 
und läßt die Flaſchen über Nacht darin erkalten. 
Am folgenden Morgen nimmt man ſie heraus, 
trocknet ſie ſorgſam ab, und da die Heidelbeeren 
während des Siedens ſehr zuſammenfallen, kann 
man eine der Flaſchen zum Auffüllen dev übrigen 
verwenden; man ftöpjelt dann alle feit zu, über— 
bindet fie mit Blafe oder verpicht fie und bewahrt 
fie aufrechtftehend im Keller auf. Auf dieſe Art 
halten fich die Beeren vortrefflih und man braucht 
fie bei dem Gebrauch nur mit etwas Zuder und 
Zimt einmal auffochen zu laſſen. 


Heidelbeeren einzumachen, mit Zucker. Auf 
jedes /, Kilogramm gut gelefene und gewafchene 
Beeren läutert man 375 Gramm Zuder mit fehr 
wenig Wafjer, läßt ihn fieden, bis er Blafen wirft, 
ſchüttet die Heidelbeeren hinein, kocht fie einigemal 
darin auf und nimmt fie vajch vom Feuer, damit 


Heidelbeer-Ei8 


fie nicht zerfochen; am folgenden Tage gießt man 
den Gaft ab, fiedet ihn zu einem bidlichen Sirup 
ein, ber breit und langjam vom Löffel tropft, füllt 
ihn über die in Gläſer eingejchichteten Beeren, be= 
deckt diejelben nach dem Erkalten mit einen rum= 
geträntten Papier, überbindet die Büchſen mit Blaſe 
und bewahrt fie auf. 


Heidelbeer- Eid. 2 Liter reife, forgfam ges 
leſene Heidelbeeren werden durch ein Haarfieb ge- 
freichen, mit dem Saft einer Citrone und ?/, Kilo- 
gramm gelautertem und zu dünnem Girup ge— 
kochtem Zucker vermifcht, worauf man das Ganze 
nochmals durchſeiht und in die Gefrierbüchfe thut. 


Heidelbeer-Gelee. 6—8 Liter ſehr reife Heidel- 
beeren werben mit einem Holzlöffel zerbrücdt und 
durch ein Tuch oder Haarjieb gefeiht; auf Kilo— 
gramm Saft nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucder, Yautert ihn zu dünnem Sirup, mifcht den 
Saft Hinzu und verkocht denfelben unter häufigen 
Umrühren über gelindem Feuer fo lange, bis ein 
auf einen Teller gejetster Tropfen fofort ftarr wird. 
Dann füllt man das Gelee in Büchfen, bedeckt es 
mit Numpapier, bindet Blafe oder Pergament- 
papier darüber und bewahrt e8 auf. 


Heidelbeer-Kaltſchale. Man kocht die gut 
gelefenen und gewaſchenen Beeren (zu einer Kalt- 
ſchale für 4—6 Perſonen etwa 2 Liter) mit ein 
wenig Wafjer, 125 Gramm Zuder, etwas Citronen= 
jhale und ganzem Zimt, rührt fie durch einen 
Durchſchlag und vermiſcht diefen Saft mit der 
nötigen Menge leichtem Weißwein, Rahm oder 
Milch, ftellt die Mifchung kalt und richtet fie dann 
über zerbrochenem Zwieback, geriebenem Schwarz- 
brot oder mit Schneetlöhchen an. Das Verfahren, 
die Beeren zuvor zu kochen, macht die Kaltfchale 
bedeutend wohljichmedender und angenehmer, als 
wenn man bie ganzen Beeren mit Zuder und 
Zimt beftreut und mit dem Wein oder der Milch 
übergießt. 


Heidelbeer-Kuchen. Mar bereitet einen Hefen- 
teig aus 1/, Kilogramm Mehl, 30 Gramm Hefe, 
1/, Liter Milch, einer Prife Sal, 125 &ramın 
Butter, 80 Gramm Zuder, zwei Eiern und ein 
wenig geftoßenem Zimt oder Macis, läßt den— 
jelben gut aufgehen, arbeitet ihr tüchtig durch, 
treibt ihn zu einem großen runden, /, Centimeter 
diden Kuchen auf, den man auf einem butter— 
beftrichenen Blech aufgehen läßt und mit einem 
fingerbreit in die Höhe gefniffenen Nand verfieht, 
überftreicht Kuchen und Rand mit nicht zu heißer 
zerlajjener Butter, fiebt etwas geriebene Semmel 
darüber und legt eine 1 Centimeter hohe Schicht 
von fchönen, gut gelefenen und gewafchenen, rein 
abgetropften Heidelbeeren darauf, die man bie mit 
Zucker beftreut, dicht mit Butterflöckhen belegt und 
mit etwas geriebener Semmel überſiebt, wonach 
man den Kuchen in den Ofen fchiebt und bei 
mäßiger Hitze baden läßt. Nach Belieben kann 
man auch einen Guß darüber machen, indem man 
den beinahe gargebackenen Kuchen mit einer gut 
zuſammengequirlten Miſchung won ®/, Liter Rahm, 
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Heibelbeer-Sauce 


vier Eidottern, zwei ganzen Eiern und 2—3 Eß— 
löffeln Zucker übergießt und ihn dann vollends 
durchbäckt. 


Heidelbeer-Mus. 19/, —2 Liter Heidelbeeren 
werden gut geleſen, gewaſchen, auf ein Sieb zum 
Abtropfen geſchüttet und mit 125 Gramm Zucker 
nebſt etwas ganzem oder geſtoßenem Zimt unter 
öfterem Umrühren zu einem dickflüſſigen Brei ge⸗ 
ſchmort, den man entweder über geröſteten Semmel⸗ 
ſcheiben anrichtet oder gleich während des Kochens 
mit 200 Gramm geriebenem und in Butter hell- 
braun geröſtetem Weißbrot vermiſcht; man giebt 
das Heidelbeermus warm oder kalt zu Mehlſpeiſen 
verſchiedener Art oder als einfaches Compot zu 
Butterbrot ꝛc. 


Heidelbeer- Pfannkuchen. Im Liter gute 
Milch zerquirlt man ſechs Eier, eine Meſſerſpitze 
Salz und fowiel Mehl, daß ein didlicher Teig ent- 
fteht, von dem man die Hälfte in eine mit ge= 
Härter Butter beftrichene und erhitzte Pfanne 
hüttet und unter öfterem Hineinftechen mit einer 
Gabel baden läßt; fobald der Teig etwas Feltig- 
feit erlangt hat, jchüttet man 1/, Liter gelejene, 
gewaſchene und ſehr gut abgetropfte Heidelbeeren 
darauf, die man mit reichlihen Zuder und Zimt 
vermiſcht hat, bedeckt Diejelben mit ber anderen 
Hälfte des Teiges und läßt den Pfannkuchen 
langjam auf beiden Ceiten gelbbaden; bei dem 
Anrichten überftreut man ihn mit Zuder und Zimt. 


Heidelbeer-Pudding. Man kocht aus 2 Titer 
Heidelbeeren mit 125 Gramm Zuder umd der auf 
Zuder abgeriebenen Scale einer halben Eitrone 
nebjt etwas geftoßenem Zimt einen fteifen Brei, 
ben man auf, einer großen flachen Schüſſel voll: 
ftandig auskühlen läßt; inzwijchen rührt man 
125 Gramm Butter mit nad und nad binzu= 
gefügten ſechs Eidottern und 125 Gramm Zuder 
zu Schaum, miſcht das Heidelbeermus löffelweiſe, 
dann vier Eßlöffel voll geſtoßenen Zwieback, 60 Gr. 
geſtoßene Mandeln und den ſteifgeſchlagenen Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine 
kleben mit Zwieback ausgefiebte Form 
und läßt den Pudding im Wafjerbade eine Stunde 
Yang kochen; man ſtürzt ihn beim Anrichten aus 
der Form und giebt ihn, nur mit Zucer bejtreut, 
zu Tiſch. 


Heidelbeer-Sauce. 1 Liter Heidelbeeren werben 
gelefen, gewaſchen und in einem glafierten Kafjerol 
mit einem hölzernen Löffel zerdrüct, worauf man 
fie mit 80—90 Gramm Zuder, etwas ganzem 
Zimt und Citronenfchale über gelindem euer 
unter öfterem Umrühren völlig zerkochen läßt, durch 
ein Haarſieb ſeiht und mit einem Theelöffel voll 
Kartoffelmehl, das man in ein wenig Weiß- oder 
Rotwein zerquirlt hat, noch einigemal unter be= 
ftandigem Nühren auffievet. Auf diejelbe Art kann 
man die Sauce auch von getrockneten Heidelbeeren 
herftellen, indem man Y/,—?/, Liter derjelben mit 
1/, Liter Wafjer aufloht, 200 Gramm Zuder, 
1/, Liter Rotwein, ein Stüd Zimt und bie dünn— 
abgeſchälte Schale einer halben Citrone hinzufügt, 


Heibelbeer-Sauce, Talte 


die Sauce zuletzt durchſchlägt und mit einem Kaffee- 
Löffel voll Kartoffelmehl abzieht. 


Heidelbeer-Sauce, kalte. Dean preßt 2 Titer 
Heibelbeeren durch ein Haarfieb in eine Porzellan- 
ihüffel und verrührt den Saft mit 125 Gramm 
Zuder eine Biertelftunde Yang nad) einer Seite 
bin, was eine erquicdende und wohlſchmeckende 
Sauce zu falten Mehlſpeiſen, Flammeris u. dergl. 
abgiebt. 


Heidelbeer- Suppe. 17/,—2 Liter Beeren 
werben gelejen, gewajchen und, nachdem fie rein 
abgetropft find, mit 1 Liter Waffer, 180 Gramm 
Zuder, etwas ganzem Zimt, Citronenſchale und 
3—4 zerbrochenen Zwiebaden gelocht, durch ein 
Sieb gerieben, mit zwei in Notwein zerquirlten 
Eidottern Tegiert, etwas gejalzen und über ge= 
röſteten Semmelwürfeln oder zerbrochenen Zwie— 
backen angerichtet. Nimmt man getrocknete Heidel⸗ 
beeren dazu, jo kocht man etwa °/,—1 Liter zuerſt 
in 2 Liter Waſſer weich, ftreicht fie durch ein Sieb, 
verfocht fie mit 170—200 Gramm Zuder, etwas 
Zimt, Citronenſchale, zerbrochenem Zwieback oder 
harter Semmel, feiht fie nochmals durch, Tegiert 
fie mit einigen in Wein zerrührten Eidottern und 
giebt fie über geröfteten Semmel-Eroutons auf. 


Heidelbeer- Sirup. Gut gelefene, vecht reife 
Heibelbeeren werden gewafchen, auf einem Giebe 
abgetropft und im ein Kafjerol gejchüttet, welches 
man entweder eine DViertelftunde in den warmen 
Dfen oder in ein Gefäß mit kochendem Waſſer 
ftellt; dabei zerbrücdt man die Beeren mit einem 
Holzlöffel und preßt fie, wenn fich reichlicher Saft 
gebildet bat, durch ein Tuch. Sobald fich der 
Saft etwas geklärt hat, fchüttet man ihn vor— 
fihtig ab, damit nichts von dem Bodenjaß hinzu— 
fomme, wiegt ihn, nimmt auf jedes ?/, Kilogramm 
Saft das gleiche Gewicht Zuder, fett beides zu— 
fammen zum Feuer, nimmt während des Kochen 
den Schaum gut ab, bis fich Feiner mehr bildet, 
fiedet den Saft bis zum Heinen Faden ein 
(. Zuder), läßt ihn dann in einer Schüfjel oder 
Terrine erfalten und füllt ihn ſpäter in Flaſchen, 
die man verkorkt und verfiegelt aufbewahrt. 


Heidelbeer- Torte. Will man biejelbe aus 
einem guten Hefenteig berjtellen, jo feßt man zu= 
erit das Hefenftüd an, indem man 375 Gramm 
feines Mehl mit ?/, Liter lauwarmer Milch und 
20 Gramm Hefe verrührt und zum Aufgehen an 
einen warmen Ort ftellt; nach Berlauf einer reich- 
lichen Biertelftunde vermiſcht man den Teig mit 
drei Eibottern, 125 Gramm Butter, 90 Gramm 
Zuder, etwas Salz und zwei Löffeln fetten Rahm, 
fügt noch ein wenig Mehl hinzu, um dem Zeige 
die nötige Fetigfeit zu geben, und jchlägt ihn 
tüchtig, bis er Blaſen wirft. Hierauf rollt man 
ihn etwa 1 Centimeter di aus, fett eine Schüfjel 
von der Größe, die man der Torte geben will, 
darauf und jchneidet den Teig mit dem Kuchen— 
rädchen ringsherum danach zu, legt ihn auf ein 
Butterbeftrichenes Blech, Fneift mit dem Daumen 
und Zeigefinger einen fingerbreiten Rand ein und 
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Heidemehl-Torte 


läßt den Tortenboden etwa drei DVierteljtunden 
lang im Warmen aufgehen. Man überftveicht ihn 
dann mit Ei, ftreut geftoßenen Zwieback darauf 
und befegt ihn mit etwa 250 Granım Heidelbeeren, 
die man mit 150 Gramm Zucker und einem Kaffee- 
Löffel voll Zimt vermifcht hat, ftellt die Torte in 
ben ziemlich heißen Dfen, Yäßt fie im ganzen 
drei Biertelftunden baden und übergießt fie, nach— 
dem fie halb gar ift, mit einer Mijchung von 
1/, Liter ſaurem Rahm, drei Eidottern, 80 Gr. 
Zuder und etwas Zimt, worauf man fie mit dem 
Guß vollends durchbäckt. Anftatt des Hefenteiges 
kann man auch einen mürben Butterteig dazu ver 
wenden, indem man 375 Gramm Mehl mit 
125 Gramm Zucder, ber abgeriebenen Schale 
einer halben Eitrone, zwei Eibottern und einem 
halben Glaſe Weißwein zu einen leichten Zeige 
vermifcht, den man ausrollt, mit 200 Gramm 
zerpflückter Butter belegt, zufammenklappt und brei- 
big viermal aufs neue auftreibt, worauf man ihn 
eine halbe Stunde im Kühlen ruhen Yäßt, zur er 
forberlichen Größe ausrollt und abjchneidet, mit 
einem Rande verfieht, mit Ei überftreicht, mit ge— 
ftoßenem Zwieback beftreut und mit Heidelbeeren, 
Zuder und Zimt belegt. Man verſieht diefe Torte 
nah Gutdünken noch mit einem Zeiggitter, das 
ebenfall8 mit Ei überftrichen wird, bäckt fie bet 
— Hitze dunkelgelb und überſtreut ſie mit 
ucker. 


Heidelbeeren zu trocknen. Man lieſt die 
Beeren ſehr ſauber aus, befreit ſie von allen 
Stielen, wäſcht ſie jedoch nicht, ſondern breitet ſie 
auf ſtarke Papierbogen nebeneinander aus und 
läßt fie in der Sonne trocknen, bis fie völlig zu— 
jammengejchrumpft find, wobei man fie fleißig 
umwenden muß. 


Heidelbeer- Wein, Auf 4 Liter gut gelefene 
Heidelbeeren nimmt man 17/, Kiter friiches Waſſer, 
läßt dies mit den Beeren eine veichliche Viertel— 
ftunde tüchtig kochen, jeiht den Saft durch ein 
ausgewafchenes leinenes Tuch, läßt ihn zugedeckt 
eine halbe Stunde ftehen, gießt ihn behutſam von 
dem Bodenſatz ab und fiedet ihn mit 375 Gramm 
Zuder, 4 Gramm geftoßenem Zimt und 3 Gr, 
geftoßenen Gewürznelfen ein paarmal auf, füllt ihr 
nad dem Erfalten in Flaſchen, verpicht dieſelben 
und bewahrt fie im Seller auf. 


Heidemehl⸗Klöße, |. Buchweizenmehl-Klöße. 


Heidemehl-Knödel auf öſterreichiſche Art. 
1/, Liter Heidemehl wird mit °/, Liter ſiedendem 
Waſſer überbrüht und verrührt, worauf man eine 
würflig gejchnittene Semmel in 100 Gramm zers 
laſſenem Sped bräumlich vöftet, famt den Griefen 
zu dem Mehl mifcht, Klöße aus dem Zeige ab— 
jticht und im fievendem Salzwaſſer garkochen läßt. 

Heidemehl-Blinjen, ſ. Plinfen. 

Heidemehl- Torte. 220 Gramm geftoßener 
Zucer werden mit zwolf Eibottern zu Schaum 
gerührt; man mifcht unter drei Bierteljtunden lang 
fortgejestem Rühren zwölf geftogene Gewürznelfen, 
4 Gramm geftoßenen Zimt, die gehadte Schale 
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Heilbutt 


einer halben Citrone, 160 Gramm feingeftoßene füße 
Mandeln, 80 Gramm Heingef chnittenes Citronat, 
eine Prife Salz und abwechjelnd löffelweiſe 140 Gr. 
Heidemehl und dem fteifen Schnee von neum Ei- 
weißen Hinzu und bädt die Torte, welche an 
Ausjehen und Geſchmack Aehnlichkeit mit einer 
Brottorte hat, drei Biertelftunden bei mäßiger 
Hitze in einer butterbeftrichenen Form. 


Heilbutt. franz. fletan, engl. halibut, lat. 
Hippoglossus vulgaris. Gehört zur Familie 
der Schollen oder Geitenfchwimmer, wird bis 
200 Kilogramm fehwer, bat die Augen auf der 
rechten Seite, den Körper mit glatten, kleinen 
Schuppen beſetzt und einen balbmondförmigen 
Schwanz; er lebt in den nörblichen Meeren und 
wird am häufigften bei Norwegen, Island und 
Grönland gefangen. Das Fleifch wird eingefalzen 
und getrocknet, e8 ſchmeckt dem Hering Abnlich, 
nur bei weiten feiner; neuerdings berfendet man 
auch frifchen Heilbutt auf Eis, den man gewöhnlich 
mit Salzwafjer, Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz 
weichlocht und dann mit einer bolländifchen, mit 
Eitronenfaft abgejchärften Sauce oder auch mit 
Auftern- und Hummer-Sauce anrichtet. 


Heißwecken. Dieſes in Norddeutſchland, 
namentlich in den Küſtenländern ber Nord- und 
Oſtſee beliebte Gebäck bereitet man, indem 
man z. B. 1'/, Kilogramm feines Mehl mit 60 
bis 70 Gramm aufgelöfter Hefe, °/, Liter Milch 
125 Gramm Zuder, fehs Eiern, 125 Gramm 
geſchmolzener Butter, 250 Gramm Korinthen, etwas 
Salz, geſtoßenem Zimt und Kardamomen zu einem 
Teige anrührt, den man gut zugedeckt 2 Stunden 
im Warmen aufgehen läßt, dann gehörig durch— 
arbeitet, auf ein Kuchenbrett legt und mit noch 
125 Gramm Fleingejchnittener Butter nebft etwas 
Mehl verknetet. Man xollt ihn fingerftart aus, 
zerjchneidet ihn in vwieredige, handgroße Stüce, 
biegt die vier Eden um, legt die Weden auf ein 
Backblech, läßt fie aufgeben, beftreicht fie mit ge— 
Ihlagenem Ei, belegt fie haufig auch noch mit 
dünnen Citronatfcheiben, bädt fie 20—25 Minuten 
in einem ziemlich heißen Ofen und glafiert fie dann 
nach Belieben noch mit Eiweiß und Zuder oder 
Rojenwafjer und Zuder. 


Helgoländer Mayonnaife. In 70 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei feingehadte Chalotten 
weih und weiß, verrührt einen Kochlöffel Mehl 
damit umd verkocht dies mit */, Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe zu einer fämigen Sauce, die man mit 
einer Prife weißen Pfeffer und 4—5 Eßlöffeln 
Eftragoneffig würzt und mit ſechs Eidottern Yegiert, 
worauf man fie vom Feuer nimmt und bis zum 
Erfalten rührt. Dann mengt man nad) und nad) 
unter fortgefeßtem Umrühren 125 Gramm feines 
Provenceröl Hinzu, ftreiht die Mayonnaife durch 
ein Sieb und giebt fie zu Fleifch- und Fifchipeijen. 


Hericonrt. Ein in Norddeutſchland fehr bes 
Tiebtes einfaches Gericht, das man auf folgende 
Weiſe zubereitet. Bon gepöfeltem Schweinefleiſch, 
großen gejchälten rohen Kartoffeln und großen 
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Herings⸗Auflauf 


Zwiebeln ſchneidet man dünne Scheiben, belegt den 
Boden einer Blechform mit Kartoffelſcheiben, ſchichtet 
darüber Zwiebeln und dann Pökelfleiſch, ſtreut 
etwas Pfeffer und Salz dazwiſchen und fährt mit 
ben abwechſelnden Schichten fort, bis die Form bei- 
nahe voll if. Dann gießt man, je nad) ber Größe 
ber Form, '/, bis / Liter Waſſer darüber, bindet 
einen feſtſchließenden Dedel auf die Form und fett 
dieſelbe in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer, welch 
letzteres bis zur Hälfte ber Form reihen muß. Nach— 
dem das Gericht in dem Wafler je nad Größe 
ber Form 2—3 Stunden gekocht hat, ftürgt man 
es auf eine große Schüffel und giebt es zu Tiich. 


Hering oder Häring, franz. hareng, engl. 
herring, lat. Clupea harengus. Dieſer be 
Tanntefte umd populärfte aller Fiſche, der ſchon jeit 
Jahrhunderten einen fehr bedeutenden Handelsartifel 
abgiebt, wird gegen 30 Centimeter Yang, fieht auf 
dem Rüden blaufchwarz, unten filbergrau aus, hat 
furze, graue Floſſen, lebt in ber Tiefe des nörd— 
lichen und Atlantiſchen Meeres, der Nord- und Oft- 
jee, nährt fich von Wafferinfetten, Fiſchbrut und 
Heinen Krabben. Ex vermehrt fich in außerordent⸗ 
licher Weiſe und kommt alljährlich in zahlloſen 
Maſſen aus den Meerestiefen an die Küſten, wo— 
bei er mittels rieſiger Netze gefangen wird. Am 
bedeutendſten für den europäiſchen Handel iſt vor— 
zugsweiſe die Heringsfiſcherei in der Nordſee, welche 
von, den Holländern, Engländern und Hanfeaten 
betrieben wird; die beſten Heringe ſind die hol— 
ländiſchen, weil die Holländer das Einſalzen am 
vorzüglichſten verſtehen. Der Heringsfang beginnt 
fhon Anfang oder Mitte Juni und diefe zuerft 
gefangenen, fehr zarten, fetten und wenig gejalzenen 
nennt man Jägerheringe oder Matjesheringe, fie 
find meift noch ohne Milch oder Rogen. Die größte 
Maſſe der Heringe wird jedoch von Auguft bis 
Dftober gefangen und diefe fpäteren find weit größer 
als die Matjesheringe, haben Milch und Rogen 
und heißen Vollheringe. Nächſt den holländiſchen 
kommen in der Güte die oſtfrieſiſchen oder Em= 
bener, auch die norwegiſchen und irländiſchen gelten 
als vortrefflich, während die engliſchen, ſchottiſchen, 
ſchwediſchen und däniſchen weniger ge ſchätzt werden; 
die pommerſchen an den Oſtſeeküſten gefangenen, 
fogenannten Küftenheringe find nicht gerade ſehr 
fein, auch ziemlich Klein, aber gut gefalzen und ſehr 
haltbar. Außer den eingefalzenen Heringen ver— 
jendet man jetzt auch frifche oder fogenannte grüne 
Heringe; wer jemals Gelegenheit gehabt hat, Die 
felben friih aus ber See, gebraten ober gekocht 
zu genießen, wird zugeben müſſen, daß ſie an 
Zartheit und Wohlgeſchmack nicht leicht von einem 
anderen Fiſch erreicht werden. Ebenſo pökelt und 
räuchert man die Heringe und bringtee als Pök— 
linge in den Handel, von denen wir Die vorzüg— 
lihften aus Kiel unter dem Namen Spedpötlinge 
erhalten. 


Herings⸗Auflauf. Man wäſſert vier gute, 
fette Heringe 24 Stunden lang in abgefchöpfter 
Milch, zieht fie dann ab, grätet fie aus, fehneidet 
fie in Heine Würfel und vermijcht fie mit vier 
Heingefchnittenen, in 60 Gramm Butter weiß- 
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Herings⸗Bouletten 


und weichgedünſteten Chalotten und /, Liter ſaurem 
Rahm. Hierauf reibt man 165 Gramm Butter 
u Schaum, mengt nach und nach acht Eidotter, 
s Liter ſüßen Rahm, einen Löffel voll feines 
Mehl und 700 Gramm gefochte und geriebene 
Kartoffeln nebft dem Schnee der acht Eimeiße 
hinzu, ftreicht eine Form fett mit Butter aus, 
Yegt zuerft eine Schicht von der Kartoffelmafie, 
dann die mit dem fauren Rahm und den Chalotten 
vermiſchten Heringe und zu oberſt wieder Kartoffel- 
mafje hinein, worauf man den Auflauf eine Stunde 
Yang bei mäßiger Hite bädt. 


Hering3-Bonletten. Zwei Heringe werben 
etlihe Stunden eingewäfjert, abgezogen, von ben 
Gräten befreit und feingehadt, worauf man fie mit 
vier in Mil) geweichten und wieder ausgebrücdten 
Mumdbroten oder vier geriebenen Semmeln, zwei 
Eiern, ein wenig zexlafjener Butter und einer fein= 
gehadten Keinen Zwiebel oder Chalotte ſehr gut 
vermiſcht, zu breitgedrückten, runden Klößchen formt 
und in Butter hellbraun brät. 


Heringe wie Bricken zuzubereiten, ſ. auch 
Bratheringe. Man wäſſert diejelben einige Stunden 
lang ein, trodnet fie dann mit einem Tuche ab, 
bejchneidet den Kopf auf beiden Seiten etwas, fticht 
bie Augen aus, bejtreicht fie mit zerlaſſener Butter 
und brät fie auf dem Roſt, worauf man fie in 
einen Steintopf jhichtet, Eitronenfcheiben, Lorbeer⸗ 
blätter, gröblich geftoßenen weißen. Pfeffer und 
Pimentkörner dazwijchenftreut, guten Ejfig und eine 
fingerftarfe Schicht Salatöl darübergießt und fie 
feft zugebunden an einem fühlen Orte aufbewahrt. 


Herings-Butter. Mean bereitet diefelbe ganz 
in der gleichen Weife wie die Sarbellen = Butter 
(f. Butter), indem man auf 250 Gramm Butter 
zwei Kleine, gut gewäſſerte und ausgegrätete, jehr 
feingehadte Heringe rechnet. 


Heringe aux fines herbes. Cine beliebige 
Anzahl ſchöner Vollheringe werben gewaſchen, einen 
Tag in Wafjer gelegt, dann abgezogen, ausgegrätet, 
in zwei Hälften zerteilt und noch zwei Tage in 
abgenommene Milch gelegt, worauf man fie in 
Wafjer abjpült, abtrodnet und in einen Steintopf 
oder eine Terrine einlegt, indem man die Milche 


mit zwei Chalotten ganz fein zerhact, mit '/, Liter 


Weineſſig verrührt und durch ein Haarfieb über 
die Heringe ftreicht. Nach) 4—5 Tagen kann man 


dieſelben benüten, indem man fie in ſchräge Stüde 


zerſchnitten auf einer länglichen Schüfjel arrangiert, 
einen Teil der Brühe mit etwas Salatöl ünd zwei 
Eßlöffeln in Butter gevünfteter fines herbes (ſ. d.) 
vermiſcht und über die Heringe gießt, die man noch 
mit Mixed pickles oder Citronenſcheiben garniert. 


Hering, frifcher, gebaden. Mehrere Heringe 
werben geichuppt, ausgenommen und gemafchen, 
worauf man die Floſſen abſchneidet, die Fifche mit 
Salz, jehr wenig Pfeffer und Citronenfaft eine 
Stunde mariniert, abtrochnet, in feinem Mehl um— 
wendet, dann in zerquirltes Ei und geriebene Semmel 
eintaucht und in Butter auf beiden Seiten hell 
braun brät oder auch in kochendem Schmalz aus= 
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Hering, gefalzener, in Butterteig 


bädt umd fie bei dem Anvichten mit gebackener 
——— garniert; man giebt heiße Senfbutter 
azu. 


Hering, friſcher, gebraten, auf engliſche Art. 
Sechs bis acht Heringe werden geſchuppt, ausge— 
nommen und mit einem ſauberen Tuche ausgewiſcht, 
aber nicht gewaſchen, dann ſchneidet man die Köpfe, 
Schwänze und Floſſen ab, brät zwei bis drei in 
Scheiben geſchnittene Zwiebeln einige Minuten in 
heißer Butter, beſtreicht die Fiſche mit zerlaſſener 
Butter und legt ſie zu den Zwiebeln in die Pfanne, 
wo man fie auf beiden Seiten etwa 6—7 Minuten 
lang ordentlich burchbraten läßt. Man giebt fie 
famt den Zwiebeln zu Tiſch und reicht geſchmolzene 
Butter mit gehadter Peterfilie dazu. 


Hering, frijcher, gefüllt. Cine beliebige An— 
zahl frifchgefangener Heringe werben gefchuppt, aus- 
genommen, eine Stunde eingewäfjert und gehörig 
abgetropft; inzwijchen bereitet man die Fülle, in— 
dem man 125 Gramm Butter ſchmilzt, ſoviel ge— 
riebenes Roggenbrot Hinzuthut, als Die Butter an= 
nimmt, zwei Eier, zwei feingehactte Chalotten, etwas 
Salz und feingeftoßenen Pfeffer gut. damit ver- 
rührt und dieſe Mifhung in die Heringe füllt. 
Man wendet die Fifche hierauf in zerquirltem Ei 
und geriebener Semmel und bädt fie in Butter 
auf beiden Geiten hellbraun. 


Hering, frischer, gekocht. Die Fiſche werben 
gefhuppt, ausgenommen, gewafchen und gut abge- 
trodnet, dann beftreut man fie mit Salz, taucht 
fie raſch in Eſſig, befeftigt die Schwänze im Maul 
und legt fie in ftedendes Waffer, wo man fie un— 
gefahr 12 Minuten kochen laßt und fofort heraus- 
nimmt, jobald fie genügend gar find. Man legt 
fie auf eine Schüfjel, garniert fie mit Peterfilie 
oder geſchabtem Mteerrettig und giebt eine Garneelenz, 
Sardellen oder PBeterfilien-Sauce dazu. 


Hering, frifcher, geröftet. Die gejhuppten 
und unterhalb der Kiemen ausgenommenen Fiſche 
werden gewaschen, abgetropft, an mehreren Stellen 
längs des Rückens mit einer Gabel gejtochen, mit 
Salz beftreut und einige Stunden fo ftehen gelaffen. 
Dann trodnet man fie gut ab, bejtreut fie mit 
ein wenig Diehl, beftreicht fie auf beiden Geiten 
mit Oel und brät fie auf einem zuvor mit Del 
überftrichenen Roſt über raſchem euer hellbraun; 
beim Umwenden muß man vorfichtig verfahren, 
weil die Haut Yeicht an dem Noft hängen bleibt. 
Bor dem Aufgeben beträufelt man fie mit Eitronen= 
faft oder ſerviert Effig und Del dazu. 


Hering, gefalzener, in Butterteig. Dan 
wäſſert etliche Heringe 2—3 Stunden, legt fie 
dann no 3—4 Stunden in abgenommene Milch 
und trodnet fie rein ab, zieht fie ab, nimmt bie 
Gräten heraus und beftreicht fie inwendig mit einer 
Farce aus rohem, gehadtem und im Mörſer ge— 
ftoßenem Fichfleifh, abgeſchälten und in Milch 
geweichten Mundbroten, Eiern, Butter nebft fehr 
wenig Salz und Pfeffer. Man wickelt die fo ge 
füllten Heringe in dünnaufgerollten Butterteig, be= 
ftreicht fie mit Et und bädt fie auf einem Blech 
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Hering, gejalzener, gebaden 


im Dfen, oder fehrt fie in Et und Semmel und 
bädt fie in einer Pfanne mit heißer Butter lang— 
ſam auf beiden Seiten, worauf man fie ebenfo wie 
die Heringe aux fines herbes als hors d’oeuvre 
nad) der Suppe aufträgt. 


Hering, gejalzener, gebackeu. Gut gewäſſerte 
Heringe werben abgehäutet, der Länge nach ge= 
jpalten, von den Gräten befreit, in fchräge, zwei 
bis drei Finger breite Stüde zerichnitten, abge— 
trocknet, mit Mehl beftreut, in Ei und Semmel 
gewendet, in heißer Butter hellbraun gebaden und 
gleichfalls al8 hors d’oeuvre benützt. 


Hering, gejalzener, gebraten. Die Fiſche wer— 
den 12—24 Gtunden im mehrmals gewechjeltes 
Waffer gelegt, abgetropft und abgetrocknet, einzeln 
in mit Butter und Provenceröl beftrichenes, weißes 
Papier gehüllt und unter häufigen Umwenden auf 
dem Roſt, oder nach Belieben auch mit Mehl be= 
freut und in einer Pfanne mit Butter gebraten, 
dann mit Citronenjaft beträufelt und zu grünem 
Salat ferviert. 


Hering, gejalzener, gebraten, auf ruſſiſche 
Art. Mehrere Heringe werden einen Tag in 
Waffer, den nächſten Tag in abgerahmte Milch ge= 
legt, mit Waffer abgefpült und abgetrochet; hier— 
auf legt man fie auf frifch abgefchnittenes Quecken— 
gras, umwickelt fie dicht damit und umbindet jie 
an mehreren Stellen mit ebenſolchem Gras. Co 
brät man fie auf einem Koft über glühenden Kohlen 
auf beiden Geiten orbentlih durch, nimmt dann 
das Gras ab, legt die Heringe auf eine gewärmte 
Be und übergießt fie mit ein wenig ſaurem 

ahm. 


Heringe, geſalzene, für den Tiſch vorzurichten. 
Um eine zierliche Schüſſel für ein Frühſtück, die 
Abendtafel oder den Theetiſch herzuſtellen, legt man 
einige auserleſen ſchöne holländiſche Heringe mehrere 
Stunden in abgenommene Milch, wäſcht ſie in 
friſchem Waſſer, tropft ſie gut ab, befreit ſie von 
der Haut und zerſchneidet ſie in ſchräge Stücke, die 
man dicht aneinander auf eine längliche Schüſſel 
legt. Inzwiſchen hat man ein Gelée aus mehreren 
Kalbsfüßen bereitet, die mit Halb Waſſer, Halb Eifig, 
Salz, Wurzelwerk und Gewürz einige Stunden ge— 
focht werden, wonadh man die Brühe durch ein 
Tuch feiht und im Kalten erftarren läßt. Diefes 
Afpic oder Gelee hadt man mit dem Wiegemefjer 
in Heine Teilchen, dann verziert man bie Herings- 
fhüfjel damit, fowie mit Kapern, ausgezadten 
Citronenfcheiben, Peterfilie und eingemachten Perl⸗ 
zwiebelchen in gejchmadvoller Weile. 


Herings-Kartoffeln. Man focht mittelgroße 
Kartoffeln nicht zu weich, ſchält fie und ſchneidet 
fie in Scheiben. Hierauf läßt man in einem Kaſſerol 
ein gutes Stück Butter hellbraun werben, fchüttet 
die Kartoffeln nebft einer feingehackten Eleinen Zwiebel 
hinzu, ſchwenkt fie mehrmals um, fügt etwas fein- 
gehadten Schinken, einen bis zwei gewäfjerte, würflig 
gejchnittene Heringe und eine Taffe Fleiſchbrühe 
hinzu, laßt Das Ganze raſch einmal darin aufs 
kochen und richtet die Speife fofort an. 
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Herings-Paftete 


Heringe zu marinieren, Man legt möglichft 
fette, große Heringe einen Tag in Waffer, einen 
Tag in abgenommene Milch, fpült fie nochmals 
in Wafjer und trocknet fie mit einem fauberen 
Tuche ab, häutet fie, fchneidet fie auf, nimmt das 
Eingeweide heraus und legt fie in einen fteinernen 
Topf. Die aus den Fiichen genommene Milch 
zerührt man in ein wenig Weineffig, zerquirlt fie 
völlig in demfelben und thut fie zu den Heringen 
in den Topf; hierauf kocht man bie erforderliche 
Menge guten Eſſig mit einigen in Scheiben zer— 
fchnittenen Zwiebeln oder Chalotten, einigen Lor— 
beerblättern, Pfeffer- und Gewürzkörnern, gießt ihr 
lauwarm über die Heringe und bindet den Topf 
gut zu, jobald der Eifig vollftändig Falt geworden 
ift, nachdem man ein wenig feines Del hinzuge— 
gofjen hat. Nach Berlauf von 6—8 Tagen find 
die Fische genügend mariniert und können gegefjen 
werden. Mar zerteilt ſehr gern auch Die Heringe 
der Länge nach in Hälften, grätet fie aus, ſchneidet 
Kopf und Schwanz ab, rollt Die Streifen zufammen, 
ſteckt ein ſpitziges Hölzchen hindurch und Yegt fie 
jo in den Topf ein; bei dem Anrichten zieht man 
die Holzipießchen heraus und fügt Kapern und 
eingemachte Perlzwiebelchen Hinzu. 


Heringe in Mayonnaife. Drei hartgekochte 
Eidotter verrührt man nod warm mit etwas Galz 
und nah und nad hinzugefügten Provenceröl, 
verreibt die Mifchung, bis fie weiß und fchaumig 
ift, fügt noch zwei Eßlöffel Eifig und eine halbe 
Obertafje dien jauren Rahm nebft zwei bis drei 
Eßlöffeln ftarker Fleiſchbrühe Hinzu und gießt bie 
Mayonnaije iiber zwei bis drei gutgewäſſerte, ab— 
gezogene, ausgegrätete und in fchräge Stüde zer- 
ſchnittene Heringe, die mindeftens eine Stunde vor 
dem Anrichten in der Mayonnaife ftehen müffen, 
worauf man fie mit Kapern, Pfeffergunten, Perl- 
zwiebeln u. dergl. verziert. 


Heringe in Papilloten. Sehr lange gewäſſerte, 
große und fette Heringe werden abgehäutet, der 
Länge nach geſpalten, jede Hälfte in zwei Stücke 
zerſchnitten und in zerlaſſener Butter über dem 
Feuer etwas ſteif gemacht. Einige gehackte Cham— 
pignons, Chalotten und etwas Peterſilie werden 
in Butter geſchwitzt, mit einer Priſe Pfeffer und 
etwas lauwarmer Coulis zu einem dicken Brei ver— 
kocht und zum Auskühlen hingeſtellt, worauf man 
die Heringsſtücke mit dieſen fines herbes beſtreicht, 
jedesmal zwei Stücke übereinanderlegt und im herz⸗ 
förmig geſchnittene, mit Oel beſtrichene Viertelbogen 
von ſtarkem weißen Papier einhüllt, ſo daß nichts 
von der Fülle herausdringen kann. Nachdem man 
einen Roſt mit ölbeſtrichenem Papier bedeckt hat, 
legt man die Papilloten darauf und röſtet ſie über 
gelindem Feuer eine Viertelſtunde unter öfterem 
Umwenden. 


Herings-Paſtete. Ungefähr ſechs bis ſieben 
ſehr ſchöne Heringe werden ſechs Stunden in Waſſer 
und weitere ſechs Stunden in Milch gelegt, abge— 
ſpült und getrocknet, abgezogen, der Länge näch 
gejpalten und ausgegrätet; während der Zeit, wo 
der Hering dann nochmals in Milch liegen muß, 


A 


Herings-Pfännchen 


bereitet man eine Stjchfarce, indem man einen Hecht 
oder Karpfen von 11/, Kilogramm ſchuppt, reinigt, 
aus Haut und Gräten löſt, fehr fein zerhackt und 
nebft fünf bis ſechs im Milch geweichten Mund— 
Droten, ſechs bis acht ausgegräteten Sarbellen, in 
Butter gefchwitsten Chalotten, Peterfilie, drei bis 
vier Eidottern, 60 Gramm geriebenem Parmeſan— 
füfe, ſehr wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuß in 
einen Reibnapf mit der Keule burcheinanderreibt 
und durch ein Gieb ftreiht. Eine etwas vertiefte 
runde Schüffel wird mit Butter und einer Schicht 
Farce beftrichen, ebenfo bejtreicht man bie Heringe 
damit, und rollt fie zufammen, ftellt fie dicht neben— 
einander auf die Farceſchicht in der Schüffel, legt 
den Neft der Farce obendarauf, bringt einen Rand 
von Butterteig um die Schüffel an, deckt einen 
Teigdeckel darüber, läßt die Paſtete bei mäßiger 
Hite etwa drei Biertelftunden baden und giebt fie 
mit einer Kapern=, Kräuter oder Sardellen-Sauce 
zu Tiih. So kann man auch eine Paftetenreif- 
form ganz mit Butterteig ausffeiden und die Paftete 
darin baden, indem man fie mit einem Teigdeckel 
verfieht. 


Herings-Pfännchen. Zivei große Heringe wer— 
den 4—5 Stunden lang gemwäffert, abgehäutet, von 
den Gräten befreit und ſehr fein zerhadt, worauf 
man fie mit ſechs Eßlöffeln voll geriebener, durch- 
gefiebter Semmel, ebenſoviel gehadten Kalbsbraten, 
einer zerjchnittenen und in Butter weichgefchwitzten 
Zwiebel, drei Eivottern und vier Löffeln ſaurem 
Rahm gehörig vermifcht, die Maſſe in eine Keine, 
gut gebutterte und mit Semmel ausgefiebte Form 
füllt, oben darauf mit Semmel überftreut, mit zer 
Yafjener Butter beträufelt und bei mäßiger Hibe 
etwa 20—25 Minuten bädt. Sobald die Speiſe 
aus dem Dfen kommt, ftürzt man fie auf eine 
Schüſſel, garniert fie mit ausgebadener Peterfilie 
und ſerviert fie als hors d’oeuyre oder zum Gabel- 


frühſtuüd. 


Herings-Pie, engliſcher. Drei bis vier ſchöne 
Heringe, am beſten Milchner, werben mehrere Stun= 
den in Wafjer, dann ebenfolange in Milch gelegt, 
worauf man die Haut, Kopf, Schwanz und Flofjen 


beſeitigt, die Fiſche der Länge nach fpaltet, aus— 


grätet, auf der Innenſeite mit Pfeffer beftreut und 
mit Citronenfaft beträufelt. Man beftreicht eine 
Pie-Schüſſel mit Butter, befeftigt rings um die 
Schüfjel einen Rand von Butterteig und breitet 
auf den Boden der Schüfjel eine dichte Schicht won 
feingehackten Aepfeln und Zwiebeln, Die zu gleichen 
Teilen untereinandergemiſcht ſind. Auf dieſe legt 
man die Heringe, bedeckt ſie mit einer ebenſolchen 
Schicht von Aepfeln und Zwiebeln, ſtreut oben— 
darauf feingehackte Citronenſchale ſowie Heine Butter⸗ 
flöckchen, gießt ein wenig Waſſer darüber bin, legt 
einen Teigdeckel über das Ganze und bäckt den 
Pie drei Viertelſtunden in einem mäßig heißen Ofen. 


Heringe mit Nemonladen- Sauce. Mehrere 
Heringe werben 6—8 Gtunden in zweimal ge 
wechjeltem Waffer eingeweiht, abgehäutet, der 
Länge nah auseimandergefehnitten, von allen 
Gräten befreit und in ſchräge Stücke zerteift, die 
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Herings-Salat 


man auf der Schüfjel dicht zufammenlegt, um dem 
Sich feine natürliche Form zu Yafjen, worauf man 
eine gutbereitete Remouladen-Sauce (f. d.) darliber- 
gießt; auf diefe Art vorgerichtet, kann man die 
Heringe zum Frühftüc, Abendbrot und als hors 
d’oeuvre geben, 


Herings-Rouladen. ine beliebige Anzahl 
ſchöner, fetter Heringe, womöglich Milchner, Yegt 
man einen Tag in Waffer und einen Tag in 
abgeichöpfte Mil, fehneidet den Kopf, die Flofjen 
jowie die Haut ab, fpaltet fie der Länge nad), 
entfernt die Gräten und befireicht jede Fiſchhälfte 
auf der Innenſeite mit einem Gemiſch von fein- 
gehackten Kapern, Chalotten, Citronenfchale und 
feinem Senf; hierauf rollt man die Fiſchſtücke 
zufammen und ftedt ein Holzftiftchen hindurch. 
Die Heringsmilche werben fehr fein zu einem Brei 
zerhact, im gutem Weineffig vollig zerquirlt und 
über die in einen Steintopf gelegten Fifchroufaden 
gegofjen, zu denen man noch einige ausgefernte 
Citronenfcheiben und mehrere Eplöffel voll Kaperır, 
ei Zorbeerblatt und etliche Pfefferförner thut. Bei 
dem Anrichten der Rouladen, die nach 6—7 Tagen 
genügend mariniert find, mijcht man etwas Pro— 
vencerdl unter die Sauce. 


Heringd- Salat. Dan bereitet denfelben im 
ſehr verjchtedenartiger Weife und wir wollen zur 
Auswahl mehrere Methoden der gewöhnlicheren 
und reicheren Herftellungsarten angeben. Einfach, 
aber recht jchmadhaft ift er in folgender Weije: 
Man kocht gute, aber nicht ſehr mehlige, am 
beiten Yängliche Kartoffeln in der Schale, jchält 
fie, jchneidet jie in dünne Scheiben und vermiſcht 
zwei gehäufte Suppenteller voll Kartoffelicheiben 
mit drei lange gewäfjerten, von Haut und Gräten 
befreiten und in Keine Würfel zexfchnittenen Heringen, 
2—3 ebenfalls würfliggefchnittenen ſauren Surfen, 
4—5 Eplöffeln voll Kapern, einer feingehadten 
Zwiebel, reichlihem Provenceröl, Salz, Pfeffer 
und gutem Eſſig. — Eine andere Mijchung be= 
fteht aus zwei Suppentellern voll Kartoffelicheibehen, 
2—3 Heringen, einem Zeller voll weichgefochter 
roter Rüben und ebenjowiel ſäuerlicher Aepfel, die 
man gleich den Rüben in Heine Würfel jchneibet, 
einer Zwiebel, Del, Eſſig, Pfeffer, Salz und einigen 
Löffel ſaurem Rahm. — Auf feinere Art macht 
man den Herings=-Salat, indem man 4—6 Heringe 
wenigftens einen Tag lang in Waffer oder Milch 
legt, abzieht, ausgrätet und in Würfel ſchneidet, 
mit einem Teller voll würfliggefchnittenem Falteır 
Kalbsbraten, Pfeffer- oder Salzgurfen, roten Rüben, 
gefochtem Schinken oder Pökelzunge, fünf bis jechs 
hartgefochten Eiern, einigen Löffeln Kapern und 
mehreren kleingeſchnittenen Briden vermifcht und 
mit einer Mayonnaife-Sauce verrührt, die man 
aus vier hartgelochten Eidottern, 1/, Liter Pro— 
penceröl, zwei Löffeln Senf, dem nötigen Eſtragon— 
Eifig, etwas Pfeffer, Salz und Fleifch-Gelde be— 
reitet. Man verziert die Schüffel ſchließlich vecht 
geſchmackvoll mit Pfeffergürkchen, zuſammengerollten 
Sarbdellenfilets, Kapern, geräuchertem Lachs, Streifen 
von bartgefochten Eiern, eingemachten Mais und 
dergleichen. 


Herings-Salat & la Russe 


Hering3-Salat à la Russe. Dan legt bie 
von Kopf, Schwanz und der Mittelgräte befreiten 
Heringe, etwa 2—3 Gtüd, einige Stunden in 
heiße Milch, trodnet fie dann ab, ſchneidet fie in 
kleine Würfel, vermifcht fie mit in Scheiben ge— 
jhnittenen gekochten Kartoffeln, einigen Eßlöffeln 
vol Kaviar, gehadtem Kerbel und Ejtragon fowie 
Eſſig, Del und etwas Pfeffer. 


Herings⸗Sauce. Man hadt 1—2 Chalotten 
oder auch eine Eleine Zwiebel ſehr fein, ſchwitzt fie 
in 60—70 Gramm Butter weich, fügt dann zwei 
Eplöffel Mehl Hinzu und läßt dasſelbe unter fort- 
dauerndem Umrühren in der Butter bellgelb an— 
ziehen, worauf man ungefähr ?/, Liter Fleiſchbrühe 
zugießt und das Ganze zu einer ſämigen Sauce 
verfocht, die man mit einem gut ausgewäſſerten, 
ausgegräteten und ſehr fein gehackten Hering, einem 
Glaſe Weißwein oder einigen Löffeln Eſtragon— 

Eſſig vermiſcht. Nach Belieben kann man auch 
Kapern, Pfeffer, Lorbeerblätter, gehadten Eſtragon 
hinzufügen, wenn man ſtarke Würzen liebt, und 
vor dem Aufgeben die Sauce mit ein big zwei 
Eidottern legieren; man giebt die Herings-Sauce 
zu Fleiſch, namentlich Rindfleiſch, und zu ver— 
ſchiedenem Fiſch. 


Herings⸗Sauce, kalte. Ein Hering wird ſechs 
bis acht Stunden in Milch gelegt, gehäutet, ent- 
grätet, ſehr fein gehadt und mit Drei hartgefochten 
Eidottern und zwei Kleinen gehadten Chalotten, 
Pfeffer, 4—6 Erlöffeln Provenceröl und ſechs 
Eßlöffeln Weineffig zu einer dicklichen Sauce ver 
rührt, die man zu kaltem Fleiich aller Art auf 
tiichen Tann. 


Hermelin- Torte. Dan rührt zwanzig Ei- 
botter mit 150 Gramm Zuder eine halbe Stunde 
nad einer Geite bin und fügt nad und nad 
1/, Liter fetten füßen Rahm, fowie den Saft und 
bie auf Zuder abgeriebene Schale won zwei 
Eitronen nebft 250 Gramm ſehr feinem Diehl 
Binzu, ſchüttet die Mafje in ein mit Butter be 
ftrichenes und mit geftoßenem Zwiebad überfiebtes 
Zortenbleh und bädt fie bei mäßiger Hitze; in- 
zwiſchen ſchlägt man das Weiße der zwanzig Eier 
mit 340 Gramm jeingefiebtem ‚guder zu fehr 
fteifem Schnee, den man über die im Dfen ftehende 
Torte dic aufftreicht und eine Inappe halbe Stunde 
mit baden läßt. Sobald die Torte aus dem Ofen 
fommt, belegt man fie in Heinen Zwiſchenräumen 
mit eingemachten Kirſchen oder Heinen, zierlich ge= 
ſchnittenen Stückchen Johannisbeer-, Kirſch- oder 
Himbeer-Gelde. 


Herrenpilz, ſ. Steinpil. 


Herzkirſche, franz. bigarreau, engl. heart- 
cherry. Herzkirſchen nennt man verſchiedene Arten 
von großen füßen Kirſchen, welche eine herzförmige 
Geftalt und weiches Fleiſch haben; fie bilden raſch 
wachjende, hohe und ftarfe Bäume mit großen, 
niederwärtshängenben Blättern und zahlreichen 
Blütenbüſcheln und gedeihen am beten an ges 
ſchützten Orten in ziemlich trockenem Boden, der 
aus einer Miſchung von Mergel und Lehm beſteht, 
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Herzkirſchen⸗ Compot 


während ſie Dünger und fette, fruchtbare Erde 
nicht vertragen. Es giebt ſchwarze und bunte 
Herzlirſchen, unter denen folgende bie vorzüglichften 
Sorten find: 1. die gewöhnliche Herzkirſche, auch 
ſchwarze Glanzklirſche oder Prinzenkirihe genannt, 
mit glänzend f chwarzer, herzförmiger Frucht, dunkel⸗ 
rotem Saft und ſüß gewürzhaftem Geſchmack, welche 
Mitte Ende Juli reift. 2. Die Ochſenherzkirſche, 
tiefſchwarz, mit langem Stiel, fehr jaftig und ſüß, 
reift Mitte Juli. 3. Die englische Kronherzkirſche, 
ziemlich klein, auf beiden Seiten plattgedrückt, mit 
einer tiefen Rinne verſehen, mit ſchwärzlichrotem 
Fleiſch, reift Mitte Auguſt. 4. Bütners ſchwarze 
Herzlirſche, ſehr groß, auf beiden Seiten platt⸗ 
gedrückt, mit ſtumpfer Spitze, reift Mitte Juli. 
5. Die ſpäte ſpaniſche Herzkirſche, lang, ſpitzig herz⸗ 
förmig, hat auf der Sonnenſeite eine Rinne, ſehr 
ſaftig, mit ſo weichem Kern, daß er ſich beinahe 
mit den Fingern zerdrücken läßt, reift Ende Auguſt. 
6. Die Heine ſchwarze Herzkirſche ſchwarzbraun, 
ziemlich platt und regelmäßig herzförmig, reift An— 
fang Juli. 7. Die ungarische, braune Herzkirſche 
mit purpurroten Punkten und weichen, ſüßem Fleiſch, 
reift Ende Juli. 8. Die Blutherzkirſche, hellrot, 
mit blaßroten Punkten, faftigen, weißem Fleiſch, 
angenehm füß, reift Anfang Juli. 9. Die rote 
Herzliriche, weniger füß und faftig als die ſchwarze, 
Anfang Juli. 10. Die braune Herzkirſche, groß, 
mit ziemlich hartem Fleiſch und von bitterlichem 
Geſchmack, mehr zu den Knorpelkirſchen gehörend, 
ganz dunkelrot, mit purpurfarbigen Punkten, reift 
Ende Juli. 11. Die gelbe Herzlirſche, Wachs- oder 
Goldkirſche, ziemlich groß, ſchwefelgelb, mit dünner, 
ſehr glänzender Haut, ſüß und jaftig, Anfang Juli. 
12. Die Heine goldgelbe Zerzlirſ ſche, rundlich, dunkel⸗ 
gelb, ſaftig und weich, Ende Juni. 13. Die eng= 
liiche, weiße Herzlirſche, mittelgroß, gelblichweiß, um 
den Stiel ein wenig rofenvot, ſehr ſüß und faftig, 
gegen Ende Juni. 14. Die Lauermannskirice, 
ſehr groß, regelmäßig herzförmig, gelblich mit roten 
Tupfen, mit weißen, feften Fleiih, Mitte Juni. 
15. Die bunte Marmor oder Cottiriche, groß, weiß⸗ 
gelb mit roten Punkten, mit einer Rinne verjehen, 
Anfang Juli. 16. Die Prinzeſſinkirſche, ganz herz 
fürmig, auf beiden Geiten platt, ziemlich Klein, rot, 
mit durchſchimmerndem Gelb, nach Mitte Juli. 
17. Die Perlkirſche, völlig herzförmig, auf beiden. 
Seiten platt, unten fpitig zulaufend, mit tiefer 
Rinne, mittelgroß, fehr rot, mit durchſchimmerndem 
Geld, ſüß und faftig, Mitte und Ende Juli. 
18. Die Türfine, breit berzförmig, vot und gelb 
meliert, weich und jüß, Ende Juni. 19. Die 
rote Moltenkiriche, auf einer Seite dunkelrot, auf: 
ber andere gelb mit roten Punkten, auf beiden 
Seiten durch eine Rinne geteilt, jehr jüß und faftig, 
Anfang Suli. 


Herzfirichen: Compot. Auf Kilogramm 
xeife, gut gewajchene und von ben Gtielen befreite 
Kirihen fügt man ungefähr 80—100 Gramm 
Zuder hinzu, den man in Waſſer eintaucht oder 
noch beſſer mit dem Gaft einer halben Citrone 
beträufelt, was dem fonft etwas fad ſchmeckenden 
Herzlixichen-Compot etwas angenehm Pilantes ver= 


Herzkirſchen einzumachen ac. 


leiht; außerdem thut man noch etwas ganzen Zimt 
und dünn abgeſchälte Citronenſchale daran, ſchwenkt 
die Kirſchen häufig um und läßt ſie langſam eine 
ae halbe Stunde ſchmoren. Auch kann man 
den Zuder mit etwas Wafjer und Citronenfaft 
vorher zu einem dünnen Sirup Yäutern und die 
nn dann Bee und darin weichdämpfen 
aſſen 


Valle einzumachen in Blechbüchſen. 
Möglichſt friſchgepflückte gelbe oder ſchwarze Herz 
lirſchen werben abgeftielt, aber nicht ausgefernt; 
auf 2 Kilogramm Kirfchen nimmt man ?/, Kilo- 
gramm Zuder, veibt oder ftößt benjelben und 
ftreut ihn lagenweiſe zwifchen die feft in N Büchfen 
geihichteten Kirichen, worauf man die Büchſen gut 
perlöten und in einem großen Kaſſerol oder Keſſel 
mit Waffer vom Moment des Siedens an acht 
Minuten kochen laßt. Wenn die Büchfen in dem 
Kefjel völlig erkaltet find, nimmt man fie heraus, 
wilcht fie ab und bewahrt fie auf. Ebenſo fiedet 
man fie auch in weithalfigen Gläſern, die mit 
Pergamentpapier und Blaſe überbunden find. 


Herzkirichen einzumadjen in Eſſig. Aus 
recht friichen ſchwarzen oder weißen Herzkirſchen 
entfernt man die Stiele, legt fie in die Glas= oder 
Steinbüchfen und gießt ſoviel Weineffig darüber, 
daß fie reichlih damit bebedt find; nach zwei 
Tagen ſchüttet man den Eſſig ab, nimmt auf 
1 Liter desfelben '/, Kilogramm Zuder, etwas 
ganzen Zimt und einige Gewürznelfen, kocht ben 
Eifig eine reichliche Viertelftunde damit, ſchäumt 
ihn gut ab und gießt ihn, nachdem er ducchgefeiht 
worden, fo heiß als möglich über bie Kixfchen, 
ſchüttet ihn nach Verlauf von 3 Tagen abermals ab, 
ſiedet ihn etwas dicker ein, gießt ihn wieder heiß 
auf die Früchte und überbindet diefelben nach dem 
Erkalten mit Blafe. 


Herzlirichen einzumaden mit Eſſig umd 
Banille, Ungefähr 4—5 Liter große ſchöne Herz- 
kirſchen werben von dem Stielen und nach Belieben 
auch von den Kernen befreit, in einer Terrine mit 
%/a Liter feinem, nicht zu ſcharfem Weinejjig über- 

ojjen, durcheinandergeſchüttelt und zwei Tage unter 
öfterem Umjchütteln im Kühlen ftehen gelafjen; am 
dritten Tage gießt man den Saft ab, ftebt /, Kilo- 
gramm geſtoßenen Zucder über bie Kirſchen und 
läßt fie 24 Stunden damit durchziehen, dann fiedet 
man ben Gaft mit "/, Kilogramm Zuder auf, 
läßt die Kirſchen darin weichkochen, hebt fie mit 
dem Schaumlöffel heraus, thut eine halbe Schote 
Heingejchnittene Vanille zu dem Saft, fiebet ihn 
zu einem diden Sirup ein, jeiht ihn durch und 
giebt ihn nach dem Erkalten über die Kirfchen in 
die Büchfen, Yegt ein mit Rum getränftes Papier 
obendarauf und bindet die Büchjen gut zu. 


Herzlirichen einzumacjen mit Zuder, Reife, 
aber noch feite ſchwarze oder weiße Herzkirſchen 
werden ausgekernt, auf jedes Kilogramm berjelben 
750 Gramm Zucker geklärt und ziemlich kurz ein⸗ 
gekocht, worauf man die Kirſchen bineinthut, darin 
weichſieden läßt, mit dem Schaumlöffel heraus- 
nimmt, in eine Terrine legt und mit dem ſirup— 


439 


Herzogin-Forte 


artig eingejottenen Saft, nachdem derſelbe aus- 
gefühlt ift, übergießt. A folgenden Tage kocht 
man den Gaft abermals auf, jchüttet ihn nad 
dem Erkalten über die Kirchen und wiederholt 
dies nach 2—3 Tagen aufs neue, wobei man bie 
Kirſchen noch einmal damit auffochen läßt, dann 
jofort in die Gläfer ſchichtet, mit dem eingedickten, 
erkalteten Saft übergießt, mit Rumpapier überdeckt 
und zubindet. 


Herzkirſchen einzumachen ohne Zucker. Die 
ausgekernten Kirſchen werden in ihrem Safte weich- 
gefoht, mit dem Schaumlöffel herausgenommen 
und der Saft mit ganzem Zimt und einigen Nelfen 
dick eingejotten, worauf man die Kirfchen nochmals 
damit auflocht, das Kafjerol vom Feuer nimmt 
und eine Biertelftunde lang ſachte hin- und ber- 
ſchwenkt, damit die Früchte fih mit dem Gaft 
füllen und wieder ihre runde Geftalt erhalten. 
Hierauf nimmt man Zimt und Nelken heraus, 
füllt die Kirſchen nach dem völligen Auskühlen 
in Gläſer, bedeckt ſie mit Rumpapier und bindet 
ſie zu. 

Herzkohl, 
Savoyerkohl. 


Herzogin-Brötchen. Man läßt“/ Liter Milch 
mit 60 Gramm Butter, 60 Gramm Zucker und 
einer Priſe Salz zum Kochen kommen, rührt nach 
und nach 250 Gramm feines, durchgeſiebtes Diehl 
in die fiedende Milch ein und verrührt den Teig 
jo lange über dem Feuer, bis er fih vom Kajjerol 
ablöft, worauf man ihn zum Auskühlen in eine 
Schüſſel jchüttet und nach dem Erkalten mit drei 
ganzen Eiern, fünf Eidottern und der auf Zuder 
abgeriebenen Schale von einer Apfelfine oder Citrone 
vermifcht, auf einem mit Mehl bejtreuten Kuchen— 
Brett zu fingerlangen Würjtchen formt, die man 
mit Ei beftreicht, mit Zuder überftreut und bei 
gelinder Hitze langſam 20 Minuten lang bädt, 
wobei fie noch einmal jo hoch aufgehei. Sobald 
fie ausgefühlt find, kann man fie an der Ceite 
auffcehneiden und mit einem Kaffeelöffel voll 
Aprikofen-Marmelade füllen. — Auf andere Art 
bereitet man die Brötchen, indem man aus dent 
nämlichen Zeige runde Kugeln auf das Blech ſetzt, 
die man Yangjam hellbraun bädt, nad dem Er— 
falten mit Chocoladen-Ereme fůlt und obendarauf 
mit einer Chocoladen⸗Glaſur überſtreicht. Auch füllt 
man fie zuweilen mit Apfel⸗Gelee, beſtreicht fie mit 
Zucker⸗Glafur und ſtreut Korinthen obendarauf, 
die bei dem Erſtarren der Glaſur feſt auf den 
Brötchen liegen bleiben. 


Herzugin-Sauce, Liter Bechamel-Sauce 
und ?/, Liter — werden mit einem 
Glaſe Aheinwein, 125 Gramm würflig geſchnittenem 
rohen Schinken, einigen Champignons und Trüffel- 
abfällen dicklich eingefocht, durchgeſeiht und zuletst 
90 Gramm frifche Butter, eine Prije Salz und 
brei Eplöffel voll magerer, gefochter und in Kleine 
Würfel gejchnittener Schinken hinzugefügt. 


Herzogin-Torte. '/, Kilogramm ſehr feines 
Mehl wird auf ein Backbrett gefiebt, zu einem 


ſ. v. w. Welſchkohl, Wirſingkohl, 


HerzogssKolatichen 


Haufen zufunmengeftrichen, im deſſen Mitte eine 
Grube gemacht und in diefe 375 Gramm kalte, 
jehr frifche, in Stückchen zerpflückte Butter, acht 
Eidotter, 70 Gramm geftoßener Zuder, ein Kaffee 
Löffel voll Zimt und eine Meſſerſpitze Salz gethan. 
Der Teig wird Teicht zufammengemifcht, mit ben 
Ballen der beiden Hände zweimal durcheinander— 
gearbeitet, in ein Tuch eingefchlagen und eine Stunde 
auf Eis oder an einen möglichſt Falter Ort gelegt, 
wonach man vier ganz gleiche, mejjerrüdenftarfe 
Tortenboden davon ausrollt, die man auf ein 
Blech legt, mit einer Gabel vielfach durchſticht und 
bei ſehr gelinder Wärme hellgelb bädt. Sobald 
fie exkaltet find, überftreiht mar die Oberfläche 
von drei derielben mit Aprikojen-Marmelade, legt 
fie übereinander und überzieht fie oben und an den 
Geiten mit einer gekochten Chocoladen-Glaſur. 


Herzogs Kolatjchen. !/, Liter ſüßer Rahm 
wird mit 90 Gramm Butter, 90 Gramm Zuder 
und etwas Salz aufgefocht, dann rührt man all- 
mählich 250 Gramm feines Mehl hinzu und brennt 
den Zeig unter fortgejettem Nühren ab, bis er fich 
vom Kaſſerol ablöft, vermengt ihn nach dem Er— 
falten mit vier ganzen Eiern und ſechs Dottern, 
fetst auf ein Backblech walnußgroße, runde Häufchen 
davon, drückt dieſelben breit, liberftveicht fie mit 
geichlagenem Ei, beftreut fie mit Zuder und ge 
jtoßenen jühen Mandeln und bädt fie langſam 
hellbraun, worauf man fie noch mit eingemachten 
Kirchen oder Frucht-Gelde belegen kann. 


Hejjen-Kuchen. Kilogramm ausgewajchene 
Butter wird zu Schaum gerührt und nad) und 
nach mit drei ganzen Eiern, drei Eidottern, */, Liter 
ſaurem Rahm, einem reichlichen Eßlöffel geftoßenem 
Zuder und ſoviel feinem Mehl vermijcht, daß das 
Ganze einem leichten, aber foliden Teig bildet, den 
man tüchtig durcharbeitet und in Kleine, dünne, 
runde Kuchen ausrollt, die mit einer Gabel ges 
jtochen, mit Zuder und Zimt beftreut und bei ge 
linder Hitze hellbraun gebaden werden; man reicht 
fie zum Kaffee und Thee. 


Hetjchbeeren oder Hetjchepetich, ſ. v. w. Hage— 
butten. 


Heuchler. Eine Art einfachen, in Norddeutſch— 
land beliebten Theebackwerks. Man ſetzt in einem 
glaſierten neuen Topf '/, Liter Waſſer oder Milch 
mit 250 Gramm friſcher Butter und 125 Gramm 
Zuder zum Feuer, bringt e8 zum Kochen, thut 
unter fortdauerndem Umrühren 1/, Kilogranını feines 
Mehl hinzu und verkocht dasjelbe, bis e8 fih vom 
Gefäß ablöft. Nach dem Erkalten mifcht man ſechs 
bis acht Eivotter, etwas Zimt und abgeriebene 
Citronenjchale, ſowie zuletst den Eiweißfchnee darunter, 
fett Heine Häufchen von dem Teig auf ein gebuttertes 
Blech und bädt fie langſam gar. 


Hilferchen, ſ. v. w. gebadene Kartoffelklößchen, 
l. Kartoffelttöße, gebadene. felllößch 


Himbeere oder Hohlbeere, franz. framboise, 


440 


Himbeer-Auflauf 


des durch ganz Deutichland, ja faft durch ganz 
Europa und auch in Amerika im Gebüſchen, 
Wäldern und Heden wildwachjenden Himbeer— 
ftrauches (lateiniſch Rubus Idaei, der Brombeer- 
oder Dornbufh von Berge Ida, wo die Him— 
beeren in großer Maſſe gediehen), der in wielerlei 
veredelten Sorten auch in den Gärten fultiviert 
wird. Die im Juli und Auguſt reifenden Him— 
beeren bilden eine halbfugelfürmige Scheinbeere, bie 
aus zahlreichen, untereinander verwachſenen Stein— 
früchtchen befteht, welche auf dem gemeinjchaftlichen 
kegelförmigen Fruchtboden befeftigt find. Die Frucht 
ift won einen: fünfteiligen, ausgebreiteter Kelch ge- 
ftüßt und löſt fi) zur Zeit der Neife von dem 
Fruchtboden ab, wodurch fie inwendig hohl er= 
icheint. Die einſamigen, fein behaarte Früchtchen 
find xot gefärbt, fehwach bereift und mit einen 
lebhaft roten Saft von aromatifchem, fäuerlich- 
ſüßem Geſchmack erfüllt. Von den in den Gärten 
angebauten Himbeeren, welche bedeutend größer find 
und füßer, aber weniger aromatijch ſchmecken als 
die Wald-Himbeeren, giebt e8 zahlreiche Spielarten, 
unter dieſen weißliche, gelbe und fleijchfarbige, welche 
zum Roheſſen köftlih find und von den Fein— 
ſchmeckern den voten Beeren vorgezogen werben; 
zur Bereitung von Himbeerfaft, Himbeereſſig und 
überhaupt jeder Verwendung in der Küche, Konditorei 
und Liqueurfabrifation eignen fich jedoch nur Die 
roten Himbeeren und ganz befonders die wildge- 
wachfenen. Der Himbeerfaft wird auch in der 
Arzneitunde häufig verwendet und dient ebenfo wie 
der Himbeer-Eſſig als kühlender und erfriichender 
Zufaß zum Trinkwaſſer für Fieberkranfe, wie denn 
überhaupt die Himbeere zu den nütßlichiten und 
reichft verwendbaren Früchten gerechnet wird. 


Himbeer-Auflauf. Man ſtreicht 19 Liter gut= 
gelejene, recht reife Himbeeren durch ein Haarſieb, 
ſchlägt zwölf Eiweiße zu fehr feften Schnee, ver— 
mifcht denfelben mit 375 Gramm geftoßenem Zuder 
und den durcchgeftrichenen Früchten, füllt die Maſſe 
in eine Form, beftreut fie mit Zucker und bäckt ſie 
eine halbe Stunde bei gelinder Wärme. — Ein 
anderes Verfahren ift folgendes: 180 Gramm Zuder 
werben mit neun Eidottern und 90 Gramm ge= 
ihälten und feingeftoßenen jüßen Mandeln zu 
Schaum gerührt und mit dem fteifen Schnee der 
neun Eiweiße nebft 60 Gramm feinem Mehl Leicht 
vermifcht; Hierauf füllt man die Hälfte diefer Maſſe 
in eine gebutterte Form, bedeckt fie mit einer zwei 
Finger hoben Schicht recht reifer, gezuckerter Him— 
beeren, über die man bei Reſt der ll Vegt, und 
bäckt den Auflauf eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hite. Einen Himbeer- Auflauf von eingefochter 
Himbeer- Marmelade bereitet man, indem maıt 
125 Gramm Butter zu Schaum reibt, nach und 
nach acht Eibotter, 125 Gramm Zuder, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone, '/, Xiter 
Himbeer-Marmelade, jehs Eßlöffel voll geriebene 
Semmel und ſechs bis acht zerdrückte bittere Makrdnen 
ſowie den Schnee der acht Eiweiße hinzufügt, den 
Auflauf gegen drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze 
backen läßt, mit Zucker beſtreut und ſofort zu Tiſch 


engl. raspberry. Die Himbeeren find die Früchte | giebt. 
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Himbeer-Bavaroiſe 


Himbeer-Bavaroiſe. Zwei Kilogramm reife 
Wald» oder Garten-Himbeeren nebſt Kilo— 
gramm roten Johannisbeeren ſtreicht man durch 
ein Haarſieb, vermiſcht das Fruchtmus mit 250 
Gramm feingeſtoßenem Zucker und 30 Gramm auf— 
gelöſter Gelatine oder Hauſenblaſe, verrührt die 
Miſchung auf Eis, bis ſie zu ſtocken beginnt, und 
mengt dann ®/, Liter ſteifgeſchlagenen Rahm hinzu, 
worauf man die Creme in eine Form füllt, auf 
Eis völlig ftare werden Yäßt, bei dem Anrichten 
die Form einen Moment in warmes Wafjer taucht, 
abwiſcht und auf eine Schüfjel ftürzt, die man mit 
Biscuits und Ähnlichen Heinem Backwerk garniert. 


Himbeer-Bowfle, |. Borvle. 


Himbeer-Chandenn, Man vermiicht 1/, Liter 
dic eingefochten Himbeerſaft mit einem Kleinen Wein— 
glas voll Malaga und ebenfoviel leichtem guten 
Weißwein, gießt diefe Miihung in einen Topf, in 
dem man fieben Eidotter mit einigen Löffeln Karen 
Zuder verquirlt hat, fchlägt dies Über dem Feuer 
bis zum Steigen, nimmt das Chaudenu vom Feuer 
und quirlt e8 ununterbrochen bis zum Auskühlen 
und völligen Verdicken, worauf man e8 im einer 
Schale aufgehäuft, mit friſchen Himbeeren verziert, 
als Dejjert zu Tiſch giebt oder als Sauce zu feinen 
Puddings verwendet. 


Himbeer-Compot. Mar wählt hierzu am beftei 
große, frifchgepflücke, vote GartensHimbeeren, lieſt 
fie, fieht nach, ob Feine Würmchen darin enthalten 
find, wäſcht fie jedoch nicht, ſondern vermengt fie 
in einer Schüffel mit reichlichen geſtoßenen Zucker, 
läßt fie einige Stunden fo ftehen, kocht den Saft, 
welchen fie wor fich gegeben haben, ein wenig ein, 
fchwenft die Beeren einigemal damit über den 
Feuer um umd läßt fie dann erfalten. Ebenſo 
fann man 125—250 Gramm Hutzuder, je nad) 
der Menge ber Früchte, in Wafjer eintauchen oder 
mit '/, Liter Wafjer zu einem binnen Girup 
Yäutern, in dem man die Beeren (1—2 Liter) ein= 
mal auffochen läßt, worauf man fie mit einem 
Schaumlöffel herausmimmt, den Saft noch etwas 
eindict und dann barübergießt. 


Himbeer-Confiture, Auf 1 Kilogramm Hinz 
beeren (am beiten Wald-Hinibeeren) nimmt man 
Y, Kilogramm geftoßenen Zuder, vermijcht ihn 
mit den Beeren in einer Terrine oder Schüfiel 
und läßt diefelbe an einem fühlen Oxt fo lange 
ftehen, bis der Zucker völlig zerichmolzen ift und 
ſich veichlicher Saft gebildet hat. Dann ftellt man 
Saft und Beeren in einem glafierten Kaſſerol iiber 
gelindes Feuer, ſchäumt bei dem Beginn des Kochens 
gut ab, rührt die Confiture öfters um und Kocht fie 
jo lange, bis fie gehörig dick und der Saft größten- 
teils eingefotten ift, ſchüttet fie in eine Steinbüchfe, 
deckt nach den Erkalten ein mit Rum getränktes 
Papier darüber und bindet die Büchſe mit Blaſe zu. 


Himbeer -Cröme, j. auch Himbeer-Bavaroife. 
Zehn Eidotter werben mit 200 Gramm geftoßenem 
Zuder zu Schaum gerührt, mit 45 Gramm vom 
feinftern Mehr, Liter friichem oder eingefochtem 
Himbeerfaft und dev auf Zucer abgeriebenen Schale 
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Himbeer-Eis mit Wein 


einer Citrone vermiſcht und über gelindem Feuer 
zu einer dicklichen Crèͤme abgeſchlagen, worauf man 
dieſelbe bis zum Erkalten mit dem ſteifen Schnee 
der zehn Eiweiße verrührt und in einer Kryſtall— 
ſchale anrichtet. — Eine andere Art von Himbeer— 
Creme bereitet man, indem man 1 Liter ſehr reife 
Himbeeren durch ein Haarfieb ftreicht und gehörig 
mit geftoßenem Zucker verfüßt, worauf man 1 Liter 
fetten ſauren Rahm mit Zuder und ein wenig ge— 
ſtoßener Banille vermifcht, an einem fühlen Ort 
zu ſteifem Schaum fchlägt und worfichtig den Him— 
beerfaft darunterrührt. Man verziert die Ober— 
fläche dev Creme mit befonders ſchönen Himbeeren 
und garniert die Schüffel mit Makronen. 


Himbeeren einzumachen, jo daß fie ganz 
bleiben, Große, nicht überreife, bei trockenem 
Wetter gepflückte Garteır= Himbeeren werben vor— 
fichtig gelefen, ohne daß man fie zuviel mit den 
Händen anfaßt, und jofort nach dem Pflücen 
eingemacht, indem man auf jedes '/, Kilogramm 
Beeren "/, Kilogramm Zuder mit '/, Liter Waffer 
läutert und zu einem gut abgeſchäumten Sirup 
einjiebet, in den man die Beeren legt, die man 
über gelinden Feuer einigemal darin aufwaller 
läßt, worauf man fie in eine weite Schüjfel aus— 
jhüttet, die man mit einem Stüd Gaze oder einem 
Siebe überdedt, damit Die Beeren bis zum folgen- 
den Tage auskühlen fünnen. Hierauf nimmt man 
fie vorfichtig heraus, legt fie in die Gläſer, ſeiht 
den Sirup durch ein Sieb, kocht ihn noch jo Yange 
ein, bis er breit und gallertartig vom Löffel tropft, 
läßt ihn etwas ausfühlen und gießt ihn dann 
über die Beeren in die Gläſer, die man jpäter 
gehörig zubindet und aufbewahrt. 


Himbeer-Ei3 mit Rahm. Zwei Eier werben 
mit 4/, Liter Rahm tüchtig zerquirlt und über 
gelindem Feuer unter fortgejetstem Schlagen zum 
Kochen gebracht, worauf man die Mafje bis zum 
Erkalten weiter jchägt, mit den Saft von 1 Liter 
Ducchgeftrichenen Himbeeren und 150 Gramm Zuder 
vermijcht und in die Gefrierbüchſe füllt. 


Himbeer-Ei3 mit Waſſer. 1'/, Liter Him— 
beeren werben durch ein Haarſieb gejtrichen, mit 
1/, Kilogramm Zuder, ber in '/, Liter Waſſer 
geläutert it, und dem Saft won zwei Citronen 
vermiſcht und in die Gefrierbüchſe gethan; will 
man das Eis von eingekochtem Himbeerſaft be— 
reiten, fo mijcht man Liter ſolchen Saft mit 
1/, Liter friſchem Waſſer und dem Saft einer 
Citrone. 


Himbeer-Eis mit Wein, 12 —2 Liter 
Himbeeren ſtreicht man durch ein Haarſieb, verſüßt 
den Saft mit Kilogramm Zucker, dev in !/, 
Liter Waffer zu einem dicklichen Sirup gekocht ift, 
gießt */, Liter feinen Madeira oder Rheinwein 
hinzu, farbt die Miſchung wenn nötig noch mit 
etwas Cochenilletinktur und läßt fie gefrieren. 
Ebenſo ftellt man diefe Art Eis aus eingekochtem 
Saft oder Marmelade her, die man mit Wet 
und Wafjer verdünnt, bevor man fie in die Ge— 
frierbüchfe thut. 


Himbeer-Ejfig 


Himbeer-Efjig, ſ. Eſſig. 


Himbeer-Gelée, als Deſſertſchüſſel für die 
Tafel, Kilogramm Zucker wird mit einem 
reichlichen */, Liter Waffer geläutert und zu einem 
diflihen Sirup eingefocht, den man fievendheiß 
über zwei Liter gutgelefene, fehr reife Himbeeren 
in eine Terrine fchüttet, worauf man noch den 
Saft von zwei Citronen binzufügt, die Terrine feft 
zudeckt und 12 Stunden ruhig ftehen läßt. Dann 
ſpannt man ein Tuch über eine baruntergeftellte 
Schüffel auf, fehüttet den Inhalt der Terrine auf 
das Tuch und läßt den Saft langſam Far durch— 
laufen, wermifcht ihn mit 50 bi8 60 Gramm auf- 
gelöfter Gelatine oder Haufenblafe und ſoviel 
feinem Aheinwein, daß man 1 Liter Flüfligkeit 
erhält, füllt biefelbe in eine mit Mandelöl aus- 
geftrihene Form und laßt das Gelde auf Eis 
eritarren. 


Himbeer:Gelde, eingefochtes. Recht reife, gut 
ausgelefene Himbeeren, am beiten Wald-Himbeeren, 
nebſt dem dritten Zeil ſoviel xoter oder weißer 
Sohannisbeeren (auf je 3 Liter Himbeeren 1 fiter 
abgeftielte Sohannisbeeren) werben in einen glafierten 
Zopf geihüttet, mit einem Holzlöffel etwas zer— 
brüct, mit Papier Überbunden und in ein großes 
Kafjerol mit fiedendem Wafjer geftellt, wo man 
bie Beeren fo lange kochen läßt, bis aller Saft 
berausgezogen ift. Hierauf ſchüttet man bie ganze 
Maſſe auf eine über einen umgekehrten Stuhl ge 
bundene Serviette oder ein mit einem Stüd weißem 
Muſſelin bedecktes Haarfieb und läßt den Saft 
langfam in eine baruntergeftellte Schüſſel durch— 
Yaufen, ohne die Beeren irgendivie zu preſſen. Auf 
jedes !/, Liter Saft rechnet man ?/, Kilogramm 
Zucder, der entweder in Stüde zerichlagen und 
gleich mit dem Saft vermifcht oder geflärt, zum 
Breitlauf gekocht und dann erft mit dem Gaft 
vermijcht wird; wenn derſelbe zu kochen beginnt, 
nimmt man ben Schaum mit einem Schaumlöffel 
von Porzellan ab, ſiedet das Gelde unter fort- 
gejetstem Abſchäumen über fehr raſchem Feuer, bis 
e8 jo did ift, daß es vom Löffel rutſcht und ein 
auf einen Porzellanteller geſetzter Tropfen fofort 
erftarrt, nimmt das Gefäß fogleih vom Feuer, 
füllt das Gelee fo heiß als möglich in die erwärmten 
Büchſen, bevedt e8 nach dem Erkalten mit Rum— 
papier und überbindet die Büchfen mit Blaſe. 


Himbeer-Gelde-Sauce. Man zerquirlt einen 
fnappen Eßlöffel voll Stärfemehl in */, Liter 
Weißwein, läßt denjelben mit etwas dünn abge- 
fhälter Eitronenfchale unter beftändigem Umrühren 
auflochen, thut 3—4 Eßlöffel Himbeer-Gelde hinzu 
und läßt die Sauce dann noch etwa zehn Minuten 
an einer nicht zu heißen Stelle damit durchziehen, 
ohne daß fie recht kocht. 


Himbeer-Ölafur, ſ. Glafur. 


Himbeer-Kaltfchale. Aus 1 Liter fauber aus- 
gelejener Himbeeren fucht man die beften aus, über 
ftreut fie mit Zuder und legt fie in die Terrine, 
worauf man die übrigen Beeren durch ein Haar- 
fieb ftreiht, mit '/, Liter Wafjer, einer Flajche 
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Himbeer⸗Liqueur 


Weißwein, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone und 250—280 Gramm Zucker ver— 
mifcht, alles über die ganzen Beeren in die Terrine 
fhüttet, auf Eis erfalten läßt und mit hinein— 
gelegten Kleinen Biscuits aufgiebt. — Oder man 
läßt die Beeren ſämtlich ganz, ſchüttet fie, nachdem 
fie gelefen find, in die Terrine, vermiſcht fie mit 
reichlichem geftoßenen Zuder und befprengt fie mit 
etwas Rum, auch erhöht e8 den Wohlgeſchmack, 
wenn man eine Citrone auf Zuder abreibt und 
dieſen Delzuder über die Beeren jchabt. So läßt 
man fie zugedeckt einige Stunden im Kalten ftehen, 
gießt fchließlich eine Flajche Weipwein und ?/, bis 
°/, Liter friſches Waſſer darüber und giebt bie 
Kaltichale mit oder ohne Biscuits auf. 


Himbeer-Kaltjchnle mit Sage. Man reibt 
etwa 11/, Liter fehr reife Himbeeren durch ein 
Haarfieb, miſcht Soviel Waffer hinzu, daß man faft 
2 Liter Flüffigkeit erhält, und focht diefelbe mit 
der Schale einer halben Citrone und 180 Gramm 
Zuder einige Minuten Yang, worauf man fie Durch 
ein Tuch ſeiht. Inzwiſchen wird eine Obertaſſe 
voll weißer Sago in Waſſer weichgekocht und did 
ausgequellt, den man dann mit der Saftmiſchung, 
1/, Liter gutem Weißwein und dem Saft von zwei 
Citronen jowie etwas geftoßenem Zimt nochmals 
aufkocht und im Keller erfalten läßt. 


Himbeer: Kuchen. Man rollt einen guten 
Blätterteig (f. d.) faft fingerftarf aus und Yegt ihn 
auf ein mit Mehl überftreutes, rundes Kuchenblech, 
ftreut etwas geriebene Mundſemmel über den Teig 
und belegt ihn dicht mit frifchen, ſtark gezuckerten 
Himbeeren. Dann reibt man ein Mundbrot, fiebt 
es durch, wermifcht e8 mit einem reichlichen Eßlöffel 
geſtoßenem Zuder, 90 Gramm geftoßenen Mandeln 
und der abgeriebenen Schale einer Citrone und 
überftreut die Himbeeren mit der Miſchung, legt 
einzelne Butterflöckhen obendarauf und bädt ven 
Kuchen drei Biertelftunden bei ziemlicher Hite. 


Himbeer-Limonade, Aus frifhen Himbeeren 
bereitet man eine trefflihe Limonade, indem man 
diefelben auspreßt, zu 1 Liter Saft 2 Liter frifches 
Waſſer, den Saft einer Eitrone undetwa 250 Gramm 


geftoßenen Zucker thut, das Ganze durchſeiht und 


entweder jofort in Gläfer gießt oder zur Aufs 
bewahrung für furze Zeit in Flafchen füllt. Hat 
man feine frifchen Beeren, jo nimmt man entweder 
Himbeer-Effig, den man mit Waſſer verbünnt, 
oder eingefochten Hinibeerfaft und Waſſer, indeſſen 
thut man gut, dann etwas Johannisbeerfaft oder 
frifchen Citronenfaft beizumifchen, da die Limonade 
aus bloßem Himbeer-Sirup ftetS einen faden Ge— 
ſchmack befitt. 


Himbeer-Liguenr oder Himbeer-Ratafin. Die 
einfachfte Art, fich einen folchen ohne Deitillation 
berzuftellen, befteht darin, daß man 1 Liter frifch- 
gepflücte, recht reife Himbeeren in einen Gteintopf 
oder eine große Slasflafche thut, mit 2 Liter 
Cognac, Kirſchwaſſer oder ähnlichen feinen Brannt- 
wein übergießt, das Gefäß feft verfchließt und etwa 
3—4 Wochen in der Sonne oder an einem mäßig 


Himbeer-Marmelade 443 


warmen Orte ftehen läßt. Hierauf Täutert man 
1 Kilogramm Zuder in 1 Liter Waffer zu einem 
dünnen Sirup, den man mit dem Branntwein 
vermifcht, filtriert das Ganze und zieht den Liqueur 
auf Flaſchen. — Franzöfiihen Himbeer -Natafia 
bereitet man, indem man in eine Terrine 4 Liter 
feinen Branntwein, 2 Liter ausgepreßten Himbeer— 
jaft, 1 Kilogramm in Stücke zerfchlagenen Hut= 
zuder, einige Stücke vom beften Zimt und vier 
bis fünf Gewürznelfen thut, alles ſehr gut vers 
mischt, vier Wochen feit zugebect an einem warmen 
Orte ftehen läßt, hierauf nochmals filtriert und auf 
Flaſchen füllt. — Noch ein anderes Nezept ift 
folgendes: 2 Kilogramm reife, fehöne Himbeeren 
werden mit 8 Liter Cognac, 7 Gramm Zimt und 
3/, Gramm geftogener Musfatblüte in einen großen 
Steinkrug gethan; dann Yäutert man 1'/, Kilogramm 

Zuder in 2 Liter Waſſer, ſchüttet den Sirup mit 
- zu dem Cognac, läßt alles 3 Wochen lang ftehen, 
wobei man es zumeilen umfchüttelt, filtriert den 
Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Himbeer-Marntelade. Sehr reife, ausgelefene 
Himbeeren werden durch ein Haarfieb geftrichen und 
auf jedes Kilogramm von dem Fruchtmart Kilo— 
gramm feingeftoßener Zucker binzugemifcht, gut 
damit verrührt und unter fortwährendem Umrühren 
oder Hin= und Her-Rütteln des Gefäßes über ge— 
indem Feuer zu einem diden Mus eingelocht, bis 
dasſelbe beinahe troden vom Löffel fällt, doch muß 
man dabei achthaben, daß die Farbe nicht bräunlich 
wird, fondern dunkelrot bleibt. Man füllt die 
Marmelade heiß in Steinbüchſen oder Gläfer, bes 
det fie nach dem Erkalten mit einem in Rum 
eingetauchten Papier und überbindet fie mit Perga— 
mentpapier oder Dlafe. 


Himbeer-Mehlipeife, alte. 250 Gramm füße 


und 62 Gramm bittere Mandeln werben gebrübt, 
geihält, etwas im Ofen getrodnet und in einer 
Reibichale oder einen Marmormörſer mit allmäh- 
lihem Hinzufügen von ſechs ganzen Eiern fehr 
fein zerrieben oder geftoßen, mit acht Cibottern, 
250 Gramm feingeftogenem Zuder, einigen Tropfen 
Citronenöl und Kilogramm geriebenen gefochten 
Kartoffeln drei Biertelftunden Yang nach einer Geite 
bin verrührt, worauf man das Weiße der acht 
Eier zu feftem Schnee jchlägt, unter die Maſſe 
miſcht und aus derjelben in zwei ſchwach gebutterten 
Tortenblechen zwei fingerdide runde Kuchen bädt. 
Sobald dieſelben erfaltet find, legt man ben einen 
in eine runde Mehlſpeiſenform, beftreicht ihn mit 
Himbeerfaft, vermiſcht 1 Liter feften Rahmſchaum 
mit 80 Gramm Zuder, '/, Liter Himbeer-Sirup 
und 20 Gramm aufgelöfter Gelatine, füllt bie 
Hälfte diefes Rahmſchaums auf den Mandelkuchen, 
bect den zweiten, ebenfalls mit Himbeerfaft anges 
füllten Kuchen darüber und beftreicht ihn obendarauf 
mit dem Reſt des Rahmſchaums, läßt die Speije 
auf Eis erftarren, ftürzt fie auf eine Schüffel und 
verziert fie mit frijchen Himbeeren und gitterartig 
barübergefprittem Rahmſchaum. 


Himbeer-Paftilla, ruſſiſche. Ein inwendig 
Hlafierter, ziemlich großer Topf wird mit frijchen, 


J 


Himbeer-Pudding, kalter, ꝛc. 


gut ausgeleſenen Himbeeren gefüllt und in einen 
nicht zu heißen Ofen geſtellt, wo man die Beeren 
langſam garkochen läßt; hierauf reibt man ſie durch 
ein Haarſieb, nimmt auf 1 Kilogramm von dem 
Himbeermus Kilogramm feingeſtoßenen oder zu 
dickem Sirup eingeſottenen Zucker, rührt beides 
tüchtig durcheinander, gießt die Maſſe in flache 
hölzerne Schachteln oder Käſtchen und trocknet ſie 
in einem warmen Ofen, bis die Oberfläche völlig 
ftarr ift und feine Feuchtigkeit mehr zeigt; dann 
det man feines Papier darüber, verſchließt den 
Dedel des Käftchens und bewahrt die Paſtilla auf, 
welde in Rußland als Defjert fehr beliebt ift. 


Himbeer-Budding. Mar bereitet denjelben am 
beſten mit einer reichlichen Obertafje voll Himbeer- 
Diarmelade; Hat man feine foldhe mehr vorrätig, 
jo kocht man diejelbe aus 1%, — 2 Liter frifchen 
Himbeeren mit 180 Gramm geftoßenem Zucker 
nad obiger Borfchrift, läßt fie aber vor der Ver— 
wendung erſt völlig erfalten. Inzwiſchen rührt 
man 125 Gramm frische Butter zu Schaum, fügt 
nad und nad) 6—8 Eidotter, 125 Gramm Zuder, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer halben 
Citrone, fünf bis ſechs Eßlöffel voll geſtoßenen 
Zwiebad und das zu fteifem Schnee gefchlagene 
Weiße der Eier hinzu und laßt die Maſſe in einer 
fett gebutterten und mit Zwiebad ausgejiebten Forın 
eine Stunde Yang kochen. 


Himbeer-Pudding, gebarfener, anf englische 
Art. 125 Gramm Butter werbeit ſchaumig gerührt, 
mit einem Eßlöffel voll Zuder, drei Eßlöffeln 
fetten Rahm, vier gut gejchlagenen Eidottern und 
zwei Eßlöffeln Himbeer-Marmelade vermijcht, worauf 
man eine Form mit Blätterteig auslegt, mit der 
Maſſe füllt, mit Blätterteig bedeckt und den Pudding 
in einem gutgeheizten Ofen eine veichliche Halbe 
Stunde bädt. 


Himbeer-Pudding, Falter. Aus 750 Gramm 
Himbeeren preßt man den Saft aus, bringt ihn 
mit Liter Rotwein, 250 Gramm Zuder und 
etwas geftoßenem Zimt zum Kochen, rührt 150 Gr. 
Arrowroot und eine Prife Salz, welche man in 
1/, Liter kaltem Rotwein klargequirlt hat, zu ber 
fiedenden Himbeermafje und läßt dies unter fort 
währendem Umrühren glattlochen. Sobald Dies 
gejcheben, wermifcht man das Ganze mit 250 Gr. 
auserlejenen, mit Zucker beftreuten, frijchen Him— 
beeren, ſchüttet die Mafje in eine mit kaltem Waffer 
ausgejpülte Form, läßt den Pudding im Kalten 
erftarren und reicht Rahmſchaum oder Falte Vanille— 
Sauce dazu. 


Himbeer-Pudding, Falter, anf englijche Art, 
Man ſchüttet 9/, Liter frischer, ſehr guter Himbeeren 
in eine Pie-Schüſſel, bejtreut fie mit Zuder, zer 
quirlt vier Eidotter und drei Eimeiße in Liter 
fettem füßen Rahm mit 60 Gramm Zuder und 
der abgeriebenen Schale einer halben Citrone zu 
einer ſchaumigen Maſſe, gießt diejelbe über bie 
Früchte, ftellt den Pudding fofort in den Dien, 
läßt ihn eine halbe Stunde lang baden und giebt 
ihn Kalt, mit Zuder beftreut. 


Himbeer⸗Punſch 


Himbeer-Punſch. Zwei Liter mäßig ſtarker 
Theeaufguß von feinen ſchwarzen Thee werben 
mit */, Kilogramm Himbeerfaft vermiſcht und fehr 
heißgemacht; man löſt 1 Kilogramm Zuder darin 
auf, läßt die Flüſſigkeit auffochen und gießt 1 Liter 
feinen Arak hinzu, worauf man den Punfch fofort 
ferbiert. — Ein anderes Verfahren ift folgendes: 
Zu reichlich */, Liter Himbeer-Girup gießt man 
1°/, Liter kochendes Waffer, ?/, Liter Rum und 
1/, Kiter Cognac, füßt das Getränk nad Geſchmack, 
rührt e8 gut um umb giebt e8 auf. Bisweilen 
fügt man noch ein Liqueurglas Noyeau oder 
Maraschino hinzu, was den Gefchmad jehr verfeinert. 


Himbeer-Ratafia, ſ. Himbeer-Liqueur. 


Himbeer-Saft. Man ſetzt ein irdenes Gefäß mit 
einer reichlichen Menge fehr reifer, gehörig gelejener 
Beeren (am geeignetften hierzu find Walb-Himbeeren) 
mit ein wenig Waffer in einen mäßig heißen Ofen oder 
in ein Kaſſerol mit fiedendem Waſſer, läßt die Beeren 
unter öfterem Umrühren und Zerdrüden mit einem 
Porzellan= oder Holzlöffel einigemal aufkochen, 
ſchüttet fie dann auf ein aufgeſpanntes leinenes Tuch, 
läßt den Saft in eine untergeftellte Schüfjel rein 
ablaufen, preßt die Beeren leicht aus, nimmt auf 
jedes '/, Kilogramm Saft 375 Gramm Hutzuder, 
ſchlägt denfelben in Stüde, Yöft ihn in dem Saft 
auf, bringt Tebteren zum Kochen, nimmt ben 
Schaum gut ab, laßt ihn an der Geite noch fo 
Yange leiſe fortfochen, bis fid) fein Schaum mehr 
bildet und füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen, 
die man mit Korken und barübergebundener Blafe 
verfchließt, nochmals fünf Minuten im Wafferbade 
fochen läßt, dann verpicht und an einem fühlen 
Orte aufbewahrt. Der auf diefe Art bergeftellte 
Saft hält fich ausgezeichnet gut. Iſt die Herftellung 
des Himbeerjaftes für den Hausbebarf auch einiger- 
maßen mühjam, jo thut man doc fehr mohl 
daran, fich dieſer Heinen Mühe zu unterziehen, 
da im neuerer Zeit der in den Handel gebrachte 
Himbeerjaft größtenteils verfäliht und häufig mit 
Anilin votgefärbt wird, fo daß der Genuß des— 
jelben oder der bamit bereiteten Limonade Ver— 
giftungsſymptome hervorbringt. Chemijchen Unter= 
juhungen zufolge beftand folcher käuflicher Him— 
beer-Sirup bisweilen nur aus Eſſigſäure, Anıyläther 
und Fuchſin. 


Himbeer-Saft, ausgegorener. ine größere 
Duantität ſehr reifer, gelejener Wald-Himbeeren 
werden entweder fofort zerbrücdt und ausgepreßt, 
un den bloßen Saft gären zu laſſen, oder man 
ichüttet die Beeren in eine große Schüffel und läßt 
fie 5—6 Tage an einem nicht zu fühlen Orte 
ftehen, bis fie zu gären beginnen und wiel Saft 
abjcheiden, worauf man fie auf ein ausgeipanntes 
Tuch ſchüttet und den Saft durchlaufen läßt, ohne 
die Beeren irgendivie zu prejjer. Auf 1 Liter Saft 
nimmt man 1'/, Kilogramm Zuder, fchlägt ihn 
in Stüde und legt diejelben über Nacht in den 
Saft, bis fie völlig zergangen find ;dann läßt mar den 
Saft über gelindem Feuer langſam mit dem Zucker 
einigemal auflochen, wobei man ihn öfters um— 
rührt und abſchäumt, gießt ihn aus und füllt ihn 
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nad dem Erkalten in Slafchen, bie man gut ver— 
forkt und verpicht aufbewahrt. 


Himbeer-Saft, ungelochter. In einem großen 
fteinernen Napf zergueticht und zerreibt man mit 
der Reibkeule eine genüigende Menge recht reifer, 
gut ausgelefener Himbeeren, läßt fie 3—4 Tage 
an einem fühlen Ort ftehen, preßt fie durch ein 
gut ausgewaſchenes Teinene8 Tuch und ftellt den 
jo erhaltenen Saft abermals einige Stunden hin, 
damit fich die dickeren Teile zu Boden jeßen können. 
Hierauf gießt man ben Haren Saft vorfichtig ab, 
nimmt auf ?/, Liter desjelben */, Kilogramm fein- 
geftogenen und durchgeſiebten Zuder und verrührt 
diefen eine Stunde lang mit dem Saft nach einer 
©eite hin, füllt ihn in Slasflafchen, die man leicht 
zugeftöpfelt 3—4 Tage in die Sonne ftellt, filtriert 
ihn dann nochmals und gießt ihn in reine Flaſchen, 
die man verkorkt und verpicht aufrechtftehend im 
Keller aufbewahrt. Auf diefe Weife erlangt man 
einen außerordentlich Haren, ſchönen Saft, ber 
namentlich zu Saucen vortrefflich zu verwenden iſt. 


Himbeer-Sance. Man ftreicht, je nach ber 
Menge der Sauce, deren man bedarf, /,—1 Liter 
frifche, reife Himbeeren durch ein Sieb oder preßt 
fie duch ein Tuch, kocht den Saft mit einem 
Glaſe Weiß- oder Notwein, ein bis zwei Eß— 
löffeln Zuder, ein wenig ganzem Zimt und 
Citronenjchale auf und verdidt Die Sauce zuletst 
mit einem Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl oder 
Arrowroot, dag man zuvor in kaltem Wafjer 
oder Wein zerguixtt hat. Wenn es keine frijchen 
Himbeeren giebt, bereitet man die Sauce aus 
Himbeerjaft, Gelde oder Marmelade, die man mit 
Waſſer und Wein verdünnt und mit einem Xöffel- 
hen Kartoffelmehl unter fortwährendem Umrühren 
verfocht. 


Himbeer-Sauce, auf engliiche Art. Man 
vermifcht zwei zerquirlte Eier mit einem Thee— 
Löffel voll Mehl, '/, Liter Himbeerfaft und zwei 
Eßlöffeln Zuder und fchlägt die Miſchung ber 
dem Feuer, bis fie did und ſchaumig ift, worauf 
man bie Sauce fofort zu Zifch giebt. Ober man 
thut Liter frifchgepflücke Himbeeren mit vier 


bis fünf Löffeln Waſſer in einen glafierten Topf, 


fetst denjelben in ein Kafjerol mit ſiedendem Wafjer 
und läßt die Beeren darin kochen, bis der Saft 
davon ausgefloffen ift, feiht denfelben durch, ver— 
focht ihn mit einem Löffel voll Arrowroot, das 
man mit etwas Waſſer zu einem Zeige verknetet 
hat, fügt ein Glas Weißwein und den nötigen 
Zuder hinzu und verrührt die Mifhung über dem 
Feuer, bis fie zu kochen beginnt. Zu falten Pud— 
dings giebt man eine Himbeer- Sauce, bie aus 
1/, Liter Himbeerfaft und ebenjoviel Rahm befteht, 
was man fo lange zufammen fchlägt, bis fich der 
Rahm in Schaum verwandelt hat. 


Himbeer- Schaum. Drei Eßlöffel Himbeer- 
faft oder Gelde, ſechs Eiweiße und drei Eßlöffel 
Zuder werden eine halbe Stunde mit der Schnee— 
rute gefchlagen, worauf man den Schaum in Gläſer 
füllt und bei Damen-Kaffees und Ähnlichen Ges 


Himbeer-Schnitten 


legenheiten mit Biscuits oder Mafronen als an— 
genehme Erfrijchung ferviert. Noch wohlſchmeckender 
wird der Himbeer-Schaum, wenn man ?/, Liter 
Himbeerfaft, ebenfoviel Sohannisbeerfaft (friſchen 
oder eingejottenen) mit dem nötigen Zuder (zu 
frifhem Saft 250 Gramm, zu eingelochtem nur 
etwa 60—70 Gramm) und 8—10 Eidotter mit 
ber Schneerute über gelindem Feuer bis zum Kochen 
ſchlägt, dann raſch vom Feuer nimmt, ben feften 
Schnee von acht Eiweißen hinzumifcht, die Maffe 
bis zum völligen Erkalten fchlägt und hierauf eine 
furze Zeit im Kühlen ftehen Yaßt. 


Himbeer-Schnitten. Mehrere von der Rinde 
befreite Milchbrötchen werden in dünne Scheiben 
geſchnitten, mit gutgelefenen, ein wenig zerdrückten, 
mit Zuder und geftoßenem Zwieback vermifchten 
Himbeeren beftrichen und eine Schnitte nad) der 
anderen auf einen Schaumlöffel gelegt und in 
heißer Butter gebaden, ohne daß die Butter über 
bie Himbeeren gehen darf. Nah dem Erkalten 
kann man die Schnitten noch mit gezudertem Ei- 
weiß⸗ oder Rahmfchnee beftreichen und einen Mo- 
ment im Ofen überbaden Yafjen oder mit einer 
glühenden Schaufel glafieren. 


Himbeer-Souffle. Bier Eßlöffel feines Weizen- 
oder Kartoffelmehl werben in ?/, Liter Rahm zer 
quirlt und in 1 Liter kochenden Rahm gefchüttet, 
ben man über gelindem Feuer damit zu einer 
dicklichen Creme verrührt und zum Auskühlen bei 
feite ftellt. Inzwiſchen ftreicht man 250 Gramm 
Himbeer-Marmelade durch ein Sieb oder nimmt 
ftatt diefer Liter friſchausgepreßten Himbeerfaft, 
vermiſcht Saft oder Marmelade mit 250 Gramm 
geftoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone und 6—8 geſchälten und geftoßenen 
bitteren Mandeln, rührt dieſe Himbeermaffe zu 
vier Eibottern, die mit 125 Gramm Zuder zu 
Schaum gerieben find, fügt nah und nach Die 
ausgefühlte Creme, den fteifen Schnee von vier 
Eiweißen und eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz hinzu 
und füllt das Ganze in eine nicht zu tiefe Form, 
bädt das Soufflẽ eine Stunde bei gelinder Hike 
und giebt es fofort zur Tafel. 


Himbeer-Suppe, 11/,—2 Liter Himbeeren 
werben mit 2 Liter Wafjer und etwa vier zer= 
brochenen Ziwiebaden zu einer fämigen Suppe 
verkocht, durch ein Sieb geftrichen, mit etwas 
Weiß- oder Rotwein und dem nötigen Zuder 
nohmals zum Kochen gebracht und über geröjteten 
Semmelwürfeln oder frifchen, zecbrochenen -Zivie- 
baden angerichtet. — Oder man verbünnt Y/, bis 
®/, Liter Himbeerfaft mit 1Y/,—2 Liter Waſſer, 
thut 5—6 Eplöffel voll gerieberre Semmel, etwas 
Citronenſchale und 3—4 Eßlöffel Zucker Hinzu, 
läßt alles einigemal aufkochen, nimmt die Citronen⸗ 


Ihale heraus und giebt die Suppe über geröfteten 


Semmelwürfeln, Mandelklößchen oder zerbrochenem 
Zwieback auf. 


Himbeer-Sirup, ſ. Himbeer-Saft. 


Himbeer-Sirup, gemiſchter. Man ſchüttet 
gleiche Teile gut geleſene und ſehr reife Himbeeren 
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und Sohannisbeeren in einen großen Napf, zer 
drückt fie mit der Neibfeule, laßt fie zwei Tage 
im Keller ftehen, preßt den Saft durch ein Tuch, 
ftellt ihn abermals zwei Tage in den Keller und 
läßt ihn durch ein aufgefpanntes Tuch Yangjam 
durchlaufen, Tegt auf jedes Kilogramm Saft zwei 
Kilogramm Zuder in den Saft, der darin zer- 
gehen muß, bringt hierauf den Saft zum Kochen, 
ſchäumt ihn tüchtig ab und füllt ihn nach dem 
Erkalten in Slafchen, die man verkorkt und verpicht. 


Himbeer- Torte. Man rollt einen feinen 
Blätter- oder Mürbteig (f. d.) von ber Dicke eines 
Heinen Fingers aus, legt den Tortenboden auf 
ein Blech und umgiebt ihn mit einem baumen- 
breiten Zeigrand; dann ftreicht man entweder 
eine Schicht Himbeer-Marmelade darliber oder man 
beftreut ihn mit etwas geftoßenem Zwieback, be 
legt ihn did mit ſtark gezuderten, friſchen Him— 
beeren umb macht einen Guß darüber, indem man 
200 ®ramım feingeftoßene Mandeln mit 200 Gr. 
Zuder, vier ganzen Giern, vier Eidottern und 
der abgeriebenen Schale einer Citrone zu einer 
ihaumigen Maſſe verrührt, die man mit dem 
Schnee von vier Eiweißen und 16 Gramm feinem 
Mehl leicht vermifcht und über die Torte ftreicht, 
welche drei Biertelftunden bei mittelmäßiger Hitze 
gebaden wird. 


Himbeer-Törtchen. Man fiebt 300 Gramm 
jehr feines Mehl auf ein Kuchenbrett und ftreicht 
es zu einem Haufen zufammen, in deſſen Mitte 
man eine Bertiefung macht, thut in diefe Grube 
150 Gramm ſehr harte, in Eiswaffer ausgewaſchene 
Butter, die man in Heine Stüde zerpflüct, ftreut 
100—125 Gramm geſtoßenen Zucker nebjt der 
auf Zucker abgeriebenen Scale einer Citrone 
darüber bin, fügt etwas Salz, ein ganzes Ei, 
zwei frifche und ein hartgekochtes Eidotter hinzu 
und verarbeitet alle dieſe Beftandteile rafch mit 
ben Ballen beider Hände zu einem leichten Zeig, 
den man mit untergeftreuten Mehl ziemlich dünn 
ausrollt und mit einem Ausftechee zu runden 
Scheiben ausftiht, die man in feine blecherne 
oder fupferne, mit Butter ausgeftrihene Torten— 
förmchen drückt, mit harten Erbſen füllt und in 
einem mäßig heißen Ofen hellbraun bädt. In— 
zwiſchen vermifcht man fchöne, ſorgſam gelefere 
Himbeeren mit geftoßenem Zuder, läßt fie eine 
Stunde ftehen, Ichüttet fie dann zum Abtropfen 
auf ein Sieb, fiedet den abgelaufenen Saft did 
ein, vermengt die Himbeeren damit, füllt diejelben 
in die blind abgebadenen Törtchen, aus. denen 
man die Exbjen entfernt bat, und überfireut fie 
mit Zuder. 


Himbeer-Waffer, f. auch Himbeer-Limonade. 
1/, Liter vecht reife Himbeeren werden zerqueticht, 
mit dem Saft von zwei ECitronen, 125 Gramm 
geläutertem Zuder und Liter frischem Wafjer 
vermiſcht, eine Stunde jo ftehen gelafjen und dann 
durch ein leinenes Tuch gejeiht. 


Himbeer-Wein auf engliihe Art. Man 
hüttet etwa 20 Liter gut gelejene, reife Wald- 
Himbeeren in einen Bottich, gießt 20 Liter fiedendes 


Himbeer-Wein auf gewöhnliche Art 


weiches Waſſer darüber, dedt das Gefäß feft zu 
und läßt die Beeren jo bis zum nächften Tage 
ftehen; dann ſchöpft man den Schaum ab, ftreicht 
die Himbeeren duch ein. Haarfieb umd läßt die 
Slüffigkeit wieder 4—5 Stunden ruhig ftehen, da- 
mit ſich alle fefteren Teile zu Boden ſetzen Fünnen. 
Nun gießt man fie klar vom Bodenfa ab in ein 
Faß, rührt nad und nah 6 Kilogramm fein= 
geftoßenen Zucker hinzu, vermifcht 1 Liter ber 
Slüffigkeit mit drei Eßlöffeln voll recht friiher 
Ale-Hefe und mengt dies mit dem übrigen Wein, 
bedeckt das Spundloch des Fafjes mit einem Stüd 
Papier und einem Dachziegel und läßt den Wein 
gären. Sobald die Gärung aufgehört hat, ver— 
ſchließt man das Spundloch feit, füllt den Wein 
nach vier Wochen in ein andere, reines Faß, 
filtriert den Bodenſatz gut, Härt die Flüffigfeit 
mit 20 Gramm Haufenblafe und mijcht 1 Liter 
feinen Cognac zu dem Wein, den man gut ber- 
ſpundet ein Jahr Yang in einem fühlen Keller 
liegen läßt, dann auf Flafchen zieht, die man 
gehörig verfiegelt und am beiten noch ein Jahr 
Yagern läßt, worauf man einen ganz vortrefflichen 
Wein erhält. 


Himbeer-Wein auf gewöhnliche und jchnellere 
Art, Reife, forgfam gelefene Himbeeren werben 
mit einem Holzlöffel zerdrüdt, im einen Gteintopf 
geſchüttet und auf jedes Liter Beeren 1 Liter Taltes, 
weiches Wafjer Hinzugegofjen. Am folgenden Tage 
gießt man die Flüffigkeit ab, preßt die Beeren 
duch ein Tuch, miſcht auf jedes Liter von dem 
Weine je Kilogramm Zucker Hinzu, verrührt 
alles tüchtig, fhüttet die Flüffigkeit in ein Faß 
und rührt fie jeden Tag einmal um. Wenn bie 
Gärung vorüber ift, gießt man auf je 4 Liter 
Htmbeer-Wein '/, Xiter guten Weißwein zu, ver- 
fpundet das Faß, läßt es brei Monate ruhen, 
füllt den Wein auf Flafchen und nimmt ihn in 
Gebrauch. 


Himmelsſpeiſe. Man ſchlägt 2—3 Eiweiße 
mit einer Obertaſſe voll Erdbeer⸗ oder Himbeerſaft 
eine Stunde lang, bis die Maſſe völlig fteif ift, 
die man dann in einer Glasichale bergartig aufs 
türmt und mit Hohlbippen, Manbdeltörtchen, 
Makronen, Biscuit oder ähnlichem einem Bade 
wert ferbiert. 


Himmelstau, ſ. v. w. Schwaden- oder Manna⸗ 
Grütze, eine Art wilder Hirſe, ſ. Grütze und 
Manna-Grütze. 


Hippen, ſ. auch Hohlhippen. 125 Gramm 
Zucker, 250 Gramm feines Mehl, 8 Gramm ge— 
ftoßener Zimt, bie auf Zuder abgeriebene Schale 
einer Citrone, ein Glas Weißwein werben mit 
friſchem Wafjer zu_einem bünnflüffigen Zeige ver 
rührt, der einem Cierkuchenteige gleicht; man läßt 
ihn eine Stunde ftehen, erhitzt hierauf das Hippen= 
eifen (Oblaten-Eijen), beftreicht e8 mit ein wenig 
Butter oder Speck, bädt jede Hippe auf beiden 
Seiten hellbräunfich und biegt fie um ein rundes 
Holz, fobald fie aus dem Eifen kommt. — Eine 
andere Miſchung ift folgende: 250 Gramm feines 
Mehl werben mit 125 Gramm Zuder, zwei Eiern, 
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"/, Liter ſüßem Rahm und einem Kleinen Löffel 
Orangenblütenwaſſer tüchtig vermifcht, eine Stunde 
ruhig hingeſtellt umd dann auf diefelbe Art zu 
dünnen Hippen verbaden, die man um ein rundes 
Holz von beliebiger Stärke biegt. — Oder man 
nimmt 375 Gramm feines Mehl, 250 Gramm 
Zuder, bie abgeriebene Schale einer Eitrone und 
einen Kaffeelöffel voll Zimt, verrührt dies mit 
°/, Liter ſüßem Rahm oder ebenjoviel ſiedendem 
Waſſer und bäckt Hippen aus dem Teig. 


Hippen, Wiener. Man verrührt 100 Gramm 
feines Mehl, 100 Gramm gejchälte und mit einem 
Ei geftoßene Mandeln, 100 Gramm geftoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
Citrone mit ſechs Eiern, ſechs Eßlöffeln ſaurem 

Rahm und drei bis vier eeffein Milch, miſcht zus 
letzt noch 100 Gramm friſche Butter hinzu, bis 
dieſe ſich völlig aufgelöſt hat, läßt den Teig eine 
Stunde ſtehen, bäckt die Hippen dann auf beiden 
Seiten hellbraun, biegt fie warm um eim rundes 
Holz und füllt fie mit Rahmſchaum. 


ippokras. Kine Art gewürzter Wein, ber 
im Mittelalter allgemein üblich war, wo man die 
Weine noch nicht recht zu behandeln verftand, ſo 
daß fie ftet8 eine gewiſſe Schärfe und Säure be- 
bielten, die man durch Zuthat von Honig und 
Gewürzen zu vwerbeden ſuchte. Ein Rezept zur 
Bereitung von Hippokras, welches Taillerant, ber 
Küchenmeifter König Karls VII. von Frankreich), 
binterlafjen hat, lautet folgendermaßen: „Zu einem 
Map (f. v. w. 1 Liter) Wein nimm drei Quent 
(12 Gramm) fehr feinen und reinen Zimt, ein 
Duent Ingwer, Quent (2 Gramm) Nelken, 
/, Quent Muskatnuß ſowie ſechs Unzen (200 Gr.) 
feinen Zucker oder Honig, ſtoße die Gewürze zu 
feinem Pulver, thue ſie in ein leinenes Säckchen, 
hänge dasſelbe 10—12 Stunden in den Topf mit 
dem Wein und filtriere Diefen mehrmals“. — Wo 
man heutzutage noch Hippofras bereitet, verführt 
man meift auf folgende Art: Man fchrieidet acht 
bis zehn große, gejchälte Borsdorfer Aepfel oder 
feine Neinetten in dünne Scheiben, legt fie in eine 
Terrine oder einen Steintopf, fügt 250 Gramm 
Zuder, Gramm weiße Pfefferförner, die Schale 


von einer Citrone, 10 Gramm ganzen Zimt nebft 


60 Gramm gejhälten und geftoßenen ſüßen Mandel 
und vier Gewürznelfen Hinzu, gießt zwei Flaſchen 
Weißwein darüber, läßt fie gut zugedeckt 24 Stunden 
mit ben anderen Beftanbteilen ziehen, filtriert ben 
Wein dann dur) und erhält fo ein fehr angenehmes 
Getränk, welches man auch anftatt einer Bowle 
benüßen kann. 


Hirn, ſ. Gehirn. 


Hirſch oder Edelhirſch, franz. cerf, engl. stag, 
hart oder deer, lat. Cervus. Gehört zu bei 
Wiederkäuern und hat aufrechte, Aftige Geweihe, 
welche jedoch. dem Weibchen oder Tier fehlen; er 
ift das ihönfte und vornehmſte Tier des Waldes, 
mit ſchlanken, Träftigen Gliedern vom Hewtichften 
Ebenmaß. Der Edelhirſch (Hirſche und Hirſchkühe 
werden auch Rotwild oder Edelwild genannt) 


wird zuweilen bis 2 Meter Yang und über 1 Meter 


Hirſch⸗Blatt 


hoch und erreicht ein Gewicht von 130 —250 Kilo- 
gramm; er hat einen Kleinen Kopf, Yänglichrunde, 
zugejpittte Ohren, einen Yangen, zottigen Hals, 
hohe, oben ftarfe, unten ſehr dünne Beine, bie 
Farbe ift im Sommer gelblich oder braunrot, im 
Winter graubraun, mit weißlichem Unterleib. Er 
wechjelt jedes Jahr das Geweih, welches nach und 
nad immer mehr Enden oder Aeſte erhält; mit 
ſechs Monaten beginnt das Hirſchkalb das erfte 
Geweih aufzufeen und man nennt e8 dann Spießer 
oder Spießhirih; im zweiten Jahr wechſelt ex 
wieder und heißt Gabelhirſch; nach dem dritten 
Jahre erhält er an jeder Stange 6—8 Enden 
und man nennt ihn Sechs- oder Achtender, nach 
dem fünften Jahre wird er Zehnender, nach dem 
fechiten Zwölfender, und fo fort; mehr als fechzehn 
Enden befommt das Geweih felten. Die Hirſchkuh, 
Tier oder Wild genannt, ift Heiner, wird nur 
100—150 Kilogramm fchwer, geht mehr gebeugt 
und hat fein Geweih; das junge Tier heißt während 
der eriten fech8 Monate Wildfalb, dann bis zum 
zweiter oder britten Jahre Schmaltier, fpäter Alt 
tier. Der Hirſch bewohnt am Tiebften große, zu— 
fanmenhängende Waldungen und dicht bewachjene 
Brüche, feine Heimat ift faft ganz Europa, bis 
nad Griechenland, doch trifft man ihn faft nirgends 
mehr jehr haufig; außer der Begattungs= oder 
Brunftzeit, die Ende Auguft oder Anfang Sep— 
tember beginnt und 5—6 Wochen dauert, lebt er 
gejellfchaftlih in großen Nudeln beifammen und 
nährt fich von junger Saat, Blättern, Nadelholz- 
trieben, Klee, Gras und Kräutern, im Sommer 
von Beeren und Feldfrüchten, während der Brunft- 
zeit von Schwämmen und Pilzen, im Herbft von 
Deeren, Kartoffeln, Eichen, Buchedern u. dergl., 
im Winter von Baumrinde, Heidekraut, Moos. 
Die Hirſchjagd gehört zur hohen Jagd und gilt 
überhaupt als die ebelite Jagd, die von Jagd— 
liebhabern leidenſchaftlich betrieben wird; man fchießt 
den Hirſch auf dem Anftand, beim Birſchen und 
auf Treibjagden; der jagdbare Hirfh wird vom 
Mat bis Anfang September, Tiere, Schmaltiere 
und Kälber werden bis Weihnachten geſchoſſen. 
Das Fleifh der Schmaltiere und Kälber ift vor— 
züglich zart und faftig, wie überhaupt das Hirfch- 
wildbret, namentlich der Rücken oder Ziemer der 
jungen Hiriche bis zum pritten Jahre fehr gut, 
nahrhaft und Teicht verbaulich ift, nur das Fleiſch 
von alten Hirfchen ift zäh und während ver 
Brunftzeit befonders völlig unfchmadhaft. Der 
Rüden, die Lenden- oder Jungfernbraten, die 
Keulen und die Schulterblätter werden als Brafen, 
das Hals: und Bruftfleifch als Kochwildbret zu 
Ragouts u. dergl. verwendet; außerbem findet die 
von den Haaren befreite Haut zu Handſchuhen, 
Schurzfellen u. dergl., mit den Haaren zu Schlitten- 
beden und Fußteppichen Benützung, aus dem 
Geweih werben allerhand Drechslerarbeiten gefertigt 
oder man rafpelt e8 fein und nimmt e8 zur Her- 
ftellung von Geldes. 


Hirjch-Blatt oder Bug. Man häutet dasſelbe 
forgfältig, ſpickt es, legt e8 in die Pfanne mit 
Butter, übergießt es mit hellbräunlich gemachter 


J 
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Hirſchbraten auf englifche Art 


Butter, beftreut e8 mit Salz und brät e8 bet 
ziemlicher Hite unter fleißigem Begießen; Tobald 
der Braten halbgar ift, ſchüttet man etwas fauren 
Rahm zu umd beftreicht auch die Oberfläche öfters 
mit demſelben, wodurch das Fleifch fjaftig und 
zart wird. Zuletzt kocht man mit fievendem Wajjer 
oder ſchwacher Fleiſchbrühe den Bratenfat won der 
Pfanne los und giebt die Sauce nebft Salat oder 
Eompot zu dem Braten. — Ebenfo kann man 
das Schulterblatt auch, nachdem es geipickt ift, 
mit Effig übergießen und mit Wurzelwerk, einer 
Zwiebel, einem Kräuterblindelchen und Gewürzen 
jowie einigen Wacholderbeeren einige Stunden 
beizen und dann exit braten, wobei man einige 
Löffel von dem Eſſig nach und nad) zugießt. 


Hirſchbraten. Ein gut abgelegener Rücken, 
Ziemer oder eine Keule werben gewaſchen, orbent- 
lich abgehäutet und reichlich gefpictt, worauf man 
das Fleiſch in eine pafjende Pfanne legt, in ber 
man Butter und würflig gejchnittenen Sped zer 
lafjen bat, mit Salz bejtreut und mit einem 
pafjenden Dedel oder einem butterbeftrichenen Papter 
zudeckt. Man laßt den Braten fo eine Stunde 
zugedect, wobei man ihn öfters mit Butter begießt 
und von Zeit zu Zeit etwas heißes Waller in 
die Pfanne zufchüttet; gegen das Ende der Brat- 
zeit, die je nach der Größe des Stückes zwei big 
drei Stunden dauert, gießt man anftatt des 
Waſſers fetten fauren Rahm zu und beftreicht auch 
den Braten, der nicht gewendet wird, damit. 


Hirſchbraten am Spieß. Das gehäutete, ges 
fpickte Fleiſch wird an einen pafjenden Spieß ges 
ftect, den man an den großen Bratjpieß fejtbindet, 
dann dreht man es einigemal über dem Feuer um, 
begießt und beftreicht e8 mit Butter, läßt diejelbe 
einziehen, beftreut den Braten dann erft mit Salz 
und brät ihn etwa 1%, Stunden umter jehr 
häufigem Begießen mit Butter, Inzwifchen thut 
man in die untergeftellte Pfanne '/, Xiter ſauren 
Rahm, ebenſoviel Fleiſchbrühe, ein Lorbeerblatt 
und einige Citronenfcheiben zu dem abtropfenden 
Bratenfaft und begießt das Fleiſch während ber 
nod nötigen DBratzeit mit dieſer Mifchung, bis 
es genügend faftig und weich ift; bei dem An— 
richten rührt man die Sauce durch ein Sieb und 
giebt fie in einer Sauciere nebenbei. 


Hirſchbraten anf englifche Art, Ein großes 
Rückenſtück mit daringelafjenem Filet wird, nach— 
dem es gehörig abgelegen ift, gut abgehäutet, aber 
nicht gewaſchen, fondern nur mit einem Tuche 
fauber abgewijcht, dann mit feingeftoßenem Salz 
überftreut, mit Nierenfett und Speckſcheiben . belegt 
und mit mehrfachen butterbeftrichenen Papier ums 
bunden, nachdem man die dünnen Bauchfleifchteile 
nach) innen aufgerollt und mit dünnen Holzjpießchen 
feftgeftect hat. Man ſteckt den Braten der Länge 
nah an den Spieß und brät ihn bei ftarfem, 
gleihmäßigem Feuer unter Yangfamen Umdreh— 
ungen 3 Stunden; nad) Berlauf von 2'/, Stunden 
nimmt man die Papierhülle ab, Yaßt den Braten 
bräunen und giebt den abgetropften, mit Fleiſch— 
brühe aufgekochten Bratenſaft, ſowie Johannisbeer— 


Hirſchbraten auf franzöfiiche Art 


Gelée dazu, auch garniert man ihn mit Kartoffel- 
Croquetten. Häufig reiht man zu Hirichbraten 
in England auch folgende Hachis-Sauce: Zwei 
Eßlöffel voll gehadte Zwiebel werben mit kochen— 
dem Wafjer gebrüht, auf einem Siebe abgetropft 
und mit vier Löffeln Weineffig und einen Xorbeer- 
blatt in einem Kafjerol zum Kochen gebracht, wor= 
auf man etwas über 1/, Liter Träftige Bouillon, 
einen halben Eßlöffel voll gehacte Peterfilie und 
ebenfoviel gehackte Pfeffergurken Hinzufügt, Die 
Sauce fünf Minuten kochen läßt und mit einer 
Prije geftoßenem Zucker abſchmeckt. 


Hirichhraten anf franzöfische Art. Nachdem 
das Fleiſch mehrere Tage an der Luft gehangen, 
häutet man e8, fpidt e8 und reibt es mit Salz 
und Provenceröl ein, brät e8 am Spieß und 
bereitet eine pifante Sauce dazu, indem man den 
abgetropften Bratenfaft mit Weißwein, gehadten 
Chalotten, Eftragon und Beterfilie werkocht. 


Hirſchbraten, gebeizter. Man legt den Rüden, 
die Keule oder den Bug eines Älteren Tieres zwei 
Tage lang in eine Marinade von Eifig, etwas 
feinem Del, Zwiebelicheiben, zwei Lorbeerblättern, 
Pfeffer und Gewürzkörnern, nad Belieben auch 
einigen Wacholderbeeren, ſowie etwas Majoran 
und Thymian, wendet das Fleiih täglich mehr— 
mals in der Beize um, jpidt e8 und brät e8 mit 
Butter am Spieß oder im Ofen, wobei man zu— 
weilen ein wenig von der Marinade zur Sauce 
angießt. 


Hirſchbraten auf ſüddeutſche Art. Rücken 
oder Keule werden gehäutet, geſpickt, geſalzen und 
in eine Pfanne mit ſehr reichlicher Butter, in 
Scheiben geſchnittenen Zwiebeln und Möhren, 
Nelken, Pfefferkörnern, einem Lorbeerblatt und 
mehreren Citronenſcheiben gelegt und unter häufigem 
Begießen mit Butter langſam gargebraten, heraus⸗ 
genommen und auf einer Schüſſel warmgeſtellt, 
worauf man die Sauce abfettet, mit einigen 
Löffeln Mehl, einem Glaſe Weißwein und etwas 
Fleiſchbrühe auflocht, durchſeiht und zu dem 
Braten .giebt. 


Hirſchbraten-Ragout. Uebrig gebliebener 
Braten wird in zierliche Scheiben geſchnitten und 
beiſeite geſtellt, worauf man einige Chalotten eben— 
falls in dünne Scheiben ſchneidet, in Butter weich— 
dünſtet, die Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl 
verrührt, was man gelblich ſchwitzen läßt, mit 
übriger Braten-Sauce oder Fleiſchbrühe auffüllt 
und mit etwas Eſſig und Weißwein zu einer 
ſämigen Sauce verkocht, die man mit Salz und 
Pfeffer würzt und in der man das Fleiſch heiß 
werden läßt, ohne daß es kochen darf. Man 
richtet das Ragout mit einem Kartoffel- oder Reis⸗ 
rand ar. 


Hirſchbruſt, gefüllte. Eine fleiſchige, nicht vom 
Schufje verlete Hirſchbruſt wird gut gewaſchen, 
gehäutet, im kochendem Waſſer blanchiert und in 
falten abgekühlt; dann trodnet man das Fleiſch 
forgfältig ab, verfürzt die Nippen, fchneidet das 
Fleiſch davon 108, ſodaß Fleiih und Knochen an 
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Hirſchfleiſch⸗Paſtete 


beiden Enden zuſammenhängend bleiben, und 
bereitet eine Farce aus Wildfleiſch oder in Er— 
mangelung deſſen aus Schweinefleiſch nebſt 125 
Gramm Speck, zwei bis drei gebrühten Chalotten 
und etwas Citronenſchale, was man ſehr fein 
untereinanderhackt, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
einigen Löffeln ſaurem Rahm und einem Ei ver— 
miſcht und in die Bruſt füllt. Man näht dann 
die offene Seite derſelben gut zu, kocht ſie in halb 
Waſſer, halb Eſſig mit etwas Salz halb weich, 
ſpickt ſie hierauf mit feinen Speckfäden, beſtreut ſie 
mit geriebenem Weißbrot nebſt ein wenig Pfeffer 
und Salz, übergießt ſie mit einem Teil der Brühe, 
worin ſie gekocht worden, beträufelt ſie mit Butter 
oder bedeckt ſie mit einem fettgebutterten Papier— 
bogen, brät ſie im Ofen bei mäßiger Hitze braun 
und ſerviert ſie mit Salat, einer Sardellen- oder 
Kapern-Sauce. Oder man ſtellt die Farce in der 
Art ber, daß man 250—375 Gramm Hiirſchfleiſch 
vom Halfe oder der Keule fein hack, in kochender 
Butter mit drei Eiern, ein bis zwei eingemweichten 
und wieder ausgebrücten Mundbroten, etwas 
gehackten Nierenfett, Salz und Muskatnuß über 
dem Feuer zu einem fteifen Brei abrührt, den man 
in die Hirſchbruſt füllt, worauf man TYebtere in 
ſiedendem Waſſer blanchiert, in einem Kafjerol mit 
Fleiſchbrühe, gutgewäſſerten Morcheln und zer- 
ſchnittenen Peterſilienwurzeln, 8 — 4 Eßlöffeln 
geriebener Semmel, einem Stückchen Butter und 
einigen Pimentkörnern langſam weichdämpft. 


Hirſchbruſt, grillierte. Man kocht dieſelbe in 
Salzwaſſer mit einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt, 
einigen Pfefferkörnern und zwei bis drei Nelken 
weich, nimmt ſie dann aus der Brühe, zerſchneidet 
ſie in Scheiben, taucht dieſelben nach dem Er— 
kalten in zerlaſſene Butter, überſtreut ſie mit 
geriebener Semmel, ein wenig Salz und Pfeffer 
und brät ſie auf dem Roſt; eine Sauce poivrade, 
Tomaten-Sauce, Sardellen- oder Kapern-Sauce 
eignet ſich dazu. 


Hirſch-⸗Emincé, ſ. Emince. 


Hirſch-⸗Escalopes werden ganz in ber näm— 
lichen Weiſe bergeitellt wie bie Escalopes von 


Hafens und Nebfleifch, I. Escalopes. 


Hirſch-Filet, ſ. Filet vom Hirſch. 


Hirſchfleiſch auf Jäger-Art. Ein Stück aus 
der Keule, vom Bug oder der Bruſt von 2 big 
2'/, Kilogramm wird mit heißgemachten Rot— 
wein begofjen und 3—4 Tage darin liegen gelafjen; 
bierauf wendet man die Speditreifen in geriebener 
Semmel, die mit gehadter Peterfilie, Efjtragon und 
Chalotten vermiſcht ift, fticht mit einem Meffer 
Löcher in das Fleiſch, fchiebt den Sped völlig 
hinein, ſchmort das Fleifh in dem Wein, worin 
e8 gelegen hat, nebft der gleichen Menge Waſſer, 
und ißt e8 warm oder noch befjer Falt. 


Hirichfleifch-Paftete. Das Fleiih von einem 
mürbe gelegenen Ziemer wirb in zierliche Scheiben 
zerichnitten, die man mit Salz, Pfeffer, Musfat- 
nuß und fines herbes beftreut und mit zerlafjener 


Hirſchfleiſch-Ragout 
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Hirſchkalb⸗Coteletten 


friſcher Butter übergießt; aus den Fleifhabgängen | läßt es abtropfen, kocht es mit 3 Liter Waſſer 


und foviel anderem Hirfchfleifh, daß man 
mindeftens 1 Kilogramım davon hat, nebft 1/, Kilo= 
gramm Sped wird eine feingehadte und im Mörſer 
geftoßene Farce bereitet, die man mit Sal, ein 
wenig Pfeffer, Musfatnuß und gehadten Trüffeln 
vermiicht; außerdem fchneidet man noch 250 ©r. 
Trüffeln in feine Scheiben und dämpft fie in etwas 
Madeira und Fleifchhrühe weih. Eine Pafteten= 
reifform wird mit Butter ausgepinfelt, mit Blätter- 
teig ausgelegt und auf dem Boden mit der Hälfte 
der Farce beftrichen; dann ordnet man ringsherum 
die Fleiſchſcheiben darauf, thut die Trüffeln in bie 
Mitte, ftreicht den Reſt der Farce darüber, belegt 
fie mit Spedjcheiben, bedeckt die Paftete mit einem 
Teigdeckel, in deſſen Mitte ein Heiner Kamin auf— 
gejetst wird, bädt fie 1'/, Stunden bei ziemlicher 
Hite und gießt eine Trüffel-Sautce hinein. Diejelbe 
Paſtete eignet fich auch wortrefflich zum Kaltefjen, 
wenn man anftatt der Trüffel-Sauce eine aus den 
Knochen bereitete, mit einen Glaſe Madeira jehr 
furz eingefochte Eſſenz bineingießt, die Deffnung 
dann verichließt und die Paſtete 2—3 Tage ſtehen 
Yäßt, bevor man fie auf den Tiſch bringt. 


Hirſchfleiſch-Ragout. Das Fleiih von ber 
Bruft, dem Halfe oder den Bug wird ſauber ge= 
waſchen, geputst und gehäutet, in nette Stücke zer= 
legt (nach Belieben fan man auch den Bug oder 
die Bruft famt den Kochen in Stüde zerhauen), 
in fiedendem Waſſer blanchiert und in falten Wafjer 
abgekühlt. Hierauf thut man 125—200 Gramm 
feingefchnittenen Speck, zwei bis drei fleine, im 
Scheiben gejchnittene Zwiebeln, zwei Xorbeerblätter, 
eine Chalotte, etwas Sal und Pfeffer in ein 
Kafjerol, legt das Fleifch darauf und läßt e8 zu— 
gedeckt drei Viertelſtunden dämpfen, bis Die Zwiebel— 
ſcheiben gebräunt find. Dann nimmt man e8 her= 
aus, röſtet zwei Eplöffel Mehl mit dem Sped und 
den Zwiebeln, verkocht dieſe Mehlichwitze mit °/, 
Liter Fleiſchbrühe und einigen Löffeln Weineffig 
eine halbe Stunde Yang, ftreiht Die Sauce durch 
ein Haarſieb und läßt das Fleifch bei gelinder 
Hite langſam vollends weich darin dämpfen, wor— 
auf man das Ragout mit Kartoffel Burke, ges 
bratenen Kartoffeln oder Semmelklößchen aufgiebt. 
Sehr gut ſchmeckt e8 auch, wenn man die Sauce 
mit zwei Gläfern Weißwein und Eitragon= Eifig 
fowie ſauren oder geihmorten Gurken kocht, oder 
Citronenſchale, gehackte Sardellen und Kapern hin= 
zufügt. 


Hirſch-Fricandeaux, ſ. Fricandeaux von Hirſch. 


Hirſch, Granate von, ſ. Granate von Rinds— 
lende oder Wildbret. 


Hirſchhorn als Stand zu Gelde. Man benützt 
Hirſchhorn Hierzu zwar jest ziemlich felten, da man 
mit Gelatine, Haufenblaje oder Agar-Agar und 
Kalbsfußftand viel Teichter und rafcher zun Ziele 
gelangt, allein wir wollen trotzdem das hierbei zu 
beobachtende Verfahren angeben. Zu 1 Liter Gelee 
bedarf man ?/, Kilogramm gerafpeltes, frifches Hirſch— 
horn; man wäſcht dasſelbe gut im einem Giebe, 

Univerfal-Lerifon der Kochkunft. I. 


5—6 Stunden fehr langſam, feiht die Brühe durch, 
nimmt alles Fettige mit Löſchpapier von der Ober— 
fläche ab, vermifcht die Brühe mit dem Saft von zwei 
Citronen, */, Liter Weißwein und vier Eiweißen, 
hlägt fie über dem Feuer bis zum Kochen, deckt 
fie dann zu und läßt fie an einer warmen Gtelle 
eine halbe Stunde ruhig ftehen, damit das Eiweiß 
gerinnt. Nachdem dasjelbe abgenommen ift, ſchüttet 
man den Stand auf ein ausgefpanntes Tuch), läßt 
ihn langſam in ein untergeitelltes Gefäß durch— 
laufen, bis er vollig Mar ift, kocht ihn dann ganz 
langſam bis auf '/, Xiter ein und verwendet ihn 
als Zufatz zu jedem beliebigen Gelee. 


Hirſchhorn-Gelée, ftärfendes, fir Kranke. 
125 Gramm geraſpeltes Hirſchhorn werden langſam 
in 3 Liter Waſſer gekocht, bis die Flüſſigkeit nur 
noch ®/, Xiter beträgt, worauf man den ausge- 
preßten Saft von vier Apfelfinen oder Citronen, 
1/, Liter Malaga und 250 Gramm Zuder hinzu= 
fügt, das Gelde noch eine Weile einfochen Yaßt und 
dem Kranken entweder lauwarm zır trinken oder 
in erftarrtem Zuftande Löffelweije zu eſſen giebt. 


Hirſchhorn-Salz, j. auch Badpulver. Ein mit 
brenzlichem Del wermijchtes kohlenſaures Ammoniak, 
welches bei der trockenen Deſtillation des zerkleiner— 
ten Hirſchhorns als feſtes Salz zurückbleibt und in 
gereinigtem Zuſtande als Backpulver benützt wird; 
man gewinnt es ebenſo aus anderen tierijchen 
Knochen bei der Darftellung von Knochenkohle. 


Hirſchhörner, gebackene. Man bereitet einen 
Teig aus Kilogramm feinem Mehl, 250 Gramm 
Zuder, 250 Gramm feingeftogenen füßen nebſt 
einigen hinzugemijchten bitteren Mandeln, vier Eiern, 
5—6 Eflöffeln geflärter Butter, der abgeriebenen 
Schale von einer Eitrone, Liter ſüßem Rahm 
und etwas Salz, arbeitet alles tüchtig durchein— 
ander, fo daß man einen fehr gefehmeibigen Teig 
erhält und fchneidet denſelben im einzelne Stücke, 
die man zu langen Striemen zufammentollt, krumm— 
biegt, mit dem Kuchenräbchen an den Enden mehr= 
mals einfchneidet, mit Ei beftreicht und auf einem 
butterbeftrichenen Blech bei mäßiger Hige im Ofen 
bäckt oder in heißem Schmalz ausbädt, 


Hirſchkalb, gebraten, Der Rüden oder bie 
Keulen eines Hirfchkalbes geben einen vorzüglichen 
Braten, wern man das Fleiſch erſt einige Tage 
an einem Yuftigen Orte häugen Yäßt, dicht mit 
feinen Spedftreifen fpict, mit Salz beitreut und 
einen Tag Yang in gutes Provenceröl legt, dann 
am Spieß oder in ber Pfanne unter häufigen Bes 
gießen mit Butter brät. 


Hiriehfalb-Coteletten. Die Coteletten werben 
gehörig zurechtgepußt, im zierlicher Form zuge 
ſchnitten, tüchtig geklopft, gefalzen, im zerlaſſene 
Butter und geriebene Semmelfrume getaucht und 
auf dem Roſt gebraten; ebenfo kann man fie in 
der Pfanne braten, indem man biefelbe mit Butter 
ausftreicht, die Coteletten mit einen gebutterten 
Papier bedeckt und über mäßigem Feuer ſchwenkt, 
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Hirſchkeule auf englifche Art 


bis fie auf beiden Geiten genügend gebräunt find 
und fein roter Saft mehr herausquillt; man reicht 
Eitronenviertel dazu. 


Hirſchkeule anf englifche Art. Aus 1'/, Kilo- 
gramm Mehl, 15 Gramm Salz, vier ganzen Eiern 
und etwas Waſſer bereitet man einen feſten Teig, 
treibt denjelben ungefähr 3 Centimeter did aus, 
fteckt die gehörig abgelegene, gehäutete und mit Salz 
beftreute Hirfchleule an den Spieß und hüllt fie 
ganz dicht in den Teig ein, fo daß nirgends eine 
Deffnung bleibt; dann bindet man fehr ftarkes, 
doppeltes, mit Butter beftrichenes Papier darum, 
dreht die Keule über dem Feuer, bis der Teig eine 
fefte Krufte bildet, wobei man das Papier öfters 
mit Butter begießt, damit e8 nicht Feuer fängt, 
rüct die Keule hierauf etwas weiter vom Feuer 
ab und läßt fie 3—4 Stunden bei ganz gleich 
mäßigem Umdrehen des Spiehes braten. Dann 
fticht man mit einer feinen Spicknadel durch Die 
Teigkruſte in den dickſten Teil des Fleifches, um zu 
verfuchen, ob dasſelbe genügend mürbe ift, entfernt 
Papier und Zeig, beftreicht Die Keule mit Fleiſch— 
Glace, giebt eine mit Madeira und Kraftbrühe bes 
reitete Sauce dazu und jerbiert fie entweder als 
Fleifch-Entree, mit Mixed pickles, griinen Bohnen, 
geröfteten Kartöffelchen u. dergl. garniert, oder als 
Braten, mit Johannisbeer-Gelée. 


Hirjchkenle, geſchmort. Eine gut geflopfte, 
gehäutete und gejpickte Keule wird mit in Scheiben 
geichnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln, einem Kräuter= 
bündel, Citronenfcheiben, einigen Wacholderbeerer, 
Pfeffer und Gewürzkörnern in ein großes Kafferol 
gelegt, mit Eſſig Übergoffen und 1—2 Tage. fo 
mariniert. Dann Yaßt man 250 Gramm Butter 
helfgelb werden, legt die Keule in die Butter und 
läßt fie auf beiden Seiten darin anziehen; in= 
zwifchen Focht man die Beftandteile der Marinade 
(außer den Wacholderbeeren, welche weggethan wer: 
den) mit 1 Liter Wildbretfleiſchbrühe oder Rinds— 
bouillon aus, fügt eine Flaſche Yeichten Weißwein 
hinzu und ſchmort die Keule in diefer Brühe gut 
zugedeckt jehr langſam weich, indem man fie häufig 
begießt und zulett noch etwas Waſſer zufchüttet; 
duch das Begießen mit dem eingedickten Fond 
wird fie glänzend glafiert. Sobald die Keule weich 
genug ift, nimmt man fie heraus, entfettet bie 
Sauce, verkocht fie mit etwas Fleiſchbrühe und einer 
Mehlſchwitze, ſeiht fie Durch und giebt fie zu dem 
Fleiſch, welches auf diefe Art ein vorzüglich feines 
Entree bei großen Mittagefferr bildet. 


Hirſchkeule mit Madeira-Sauce. Die abge 
legene, geklopfte und gehäutete Keule wird mit 
Waſſer, Salz, einigen Chalotten, Citronenfcheiben, 
Lorbeerblättern, Pfefferförnern und Nelken wohl 
zugedeckt langſam weichgebämpft, worauf man die 
Brühe durchgießt, mit einer braunen Mehlſchwitze 
verfocht und nebft Liter Madeira wieder zu der 
Keule Tchüittet, die man unter beftändigem Begießen 
mit der Sauce noch drei BViertelftunden darin 
dünſtet und dann aufgiebt. 


Hirschkolben- Salat. Die Kolben oder noch 
weichen Geweihſpitzen der Hirſche geben, auf vers 
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Hirſchohren 


ſchiedene Art behandelt, eine ſehr wohlſchmeckende, 
kräftigende und nahrhafte Speiſe, die indeſſen frei— 
lich nur ſelten zu haben iſt. Am beliebteſten iſt 
ihre Zubereitung als Salat; man weicht ſie über 
Nacht in Waſſer ein, kocht ſie dann in Salzwaſſer 
oder Bouillon weich, ſchält ſie ab, ſchneidet ſie in 
dünne Scheiben, ordnet ſie auf einer Schüſſel, mit 
gekochter, in Stücke zerſchnittener Karpfenmilch, 
Sardellenfilets, Bricken und Kapern untermiſcht, 
ſtreut ein wenig Salz und Pfeffer darüber und 
übergießt ſie mit feinem Oel und Eſſig oder einer 
gerührten Salat-Sauce aus harten Eidottern, Oel, 
Eſtragoneſſig und etwas Senf. Um die Schüſſel 
zu vermehren, kann man auch das in Salzwaſſer 
weichgekochte, ausgebeinte und in Scheibchen ge— 
ſchnittene Maul und die auf gleiche Art behandelten 
Füße des Hirſches mit dazu nehmen, welche auch 
für ſich allein einen vortrefflichen Salat abgeben. 
Außer als Salat bereitet man die Kolben auch als 
Fricaſſee oder giebt fie nebft den Ohren und dem 
Maul mit einer Trüffel-, Citronen= oder Muſchel— 
Sauce. 


Hirſchleber, gebacken. Man kocht die Leber 
eine Biertelftunde lang in Schwach gefalzenem Waffer, 
reibt fie dann auf dem Neibeijen, ſchwitzt eine ge— 
riebene Zwiebel in 60 Gramm Butter weich, ver— 
rührt fie mit vier Eiern über dem Feuer zu einem 
leichten Rührei, fügt die geriebene Leber, drei frifche 
Eier, vier Eplöffel voll geriebene Semmel, eben- 
foviel geriebenes Schwarzbrot, eine Priſe Salz und 
eine Mefjeripitse geriebene Musfatnuß hinzu, füllt 
die Maſſe in eine mit Speckſcheiben belegte Form, 
deckt fie mit dünnen Spedjcheiben zu und bädt fie 
bei mäßiger Hitze eine reichliche Biertelftunde, 


Hirfchleber anf Jäger-Art. Die Leber wird 
gewaſchen, abgehäutet, in Würfel gefchnitten und 
nebft einer geriebenen Zwiebel, etwas Pfeffer und 
Salz in hellbraun gemachter Butter unter ftetem 
Umrühren etwa acht Minuten gebraten, mit Mehl 
beftäubt, mit etwas Fleiſchbrühe aufgefocht und 
jchlieglich mit einem Kaffeelöffel Senf, der in ein 
wenig Eſſig zerrührt worden, abgejchärft. 


Hirſchmaul, f. bei Hirſchkolben-Salat. 


Hirichohren. Die möglichſt friſch abgeſchnit— 
tenen Ohren werden mit Salzwaſſer weichgekocht, 
worauf man die Haut ſamt den Haaren abzieht 
und die rein zugeputzten Ohren in friſchem Waſſer 
abkühlt; dann ſchneidet man fie in viereckige oder 
nudelartige Stückchen und dämpft fie mit Trüffel: 
jcheiben, etwas Kitronenfchale, Musfatblüte, 60 
Gramm friiher Butter, zwei bis drei Eßlöffeln 
vol geriebener Semmel und t/, Liter brauner Krafte 
brühe langſam eine halbe Stunde; ebenjo kann 


man fie mit weißer Coulis, Citronenfchale, Eitronen= 


jheiben, einen Blatt Macis, 60 Gramm Butter 
und einigen Ehlöffeln geriebener Semmel oder mit 
hierzu noch binzugefügten gefochten und aus ihren 
Schalen genommenen Muſcheln dünften. Bet allen 
diefen Zubereitungsarten kann man ebenfalls Die 
mweichgefochten Hirſchfüße und das Maul hinzu- 
nehmen. 
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Hirſchohren-Fricaſſee 


Hirſchohren-Fricaſſée. Die weichgekochten, ges 
putzten und nudelartig geſchnittenen Ohren dämpft 
man mit einer ganzen geſchälten Zwiebel eine kurze 
Zeit in 70 Gramm Butter, gießt ein Glas Weiß⸗ 
wein und ?/, Liter kräftige Fleiſchbrühe zu, würzt 
nit einem Blatt Macis und etwas Citronenſchale, 
läßt die Ohren weichdünften und die Sauce kurz 
einkochen, zerquirlt vier Eidotter mit dem Saft einer 
halben Citrone, zieht die Sauce damit ab und 
giebt das Fricafjee auf, nachdem man die Sauce 
durch ein Sieb gegofjen bat. 


Hirſch-Pain, ſ. Fleiſch-Kuchen. 


Hirſch-Pfeffer. Der Hals, die Bruſt oder das 
Schulterblatt werden gut abgewaſchen, in Stücke 
zerteilt, in zerlaſſenem Speck und Butter auf bei— 
den Seiten gebräunt und mit hinzugegoſſenem 
ſiedenden Waſſer eine Weile gedämpft, wobei man 
den Schaum abſchöpft; dann fügt man das nötige 
Salz, einige Eßlöffel voll geriebenes, in Butter 
geröſtetes Schwarzbrot, zwei Lorbeerblätter, Pfeffer— 
und Gewürzkörner, zwei bis drei ganze Zwiebeln, 
etwas Citronenſchale, eine Obertaſſe voll Eſſig, in 
Scheiben geſchnittene ſaure Gurken hinzu, läßt die 
Fleiſchſtücke in dieſer Sauce weichkochen und ſetzt 
derſelben zuletzt noch ein Glas Rotwein und ein 
kleines Stück Zucker zu, rührt ſie durch ein Sieb 
und giebt ſie über dem Fleiſch auf. 


Hirſchrücken, kruſtierter. Ein fettes, fleiſchiges 
Rückenſtück wird ordentlich viereckig zurechtgeſchnitten, 
gewaſchen, gehäutet, mit Bindfaden umſchnürt, in 
einem großen, länglichen Kaſſerol mit Waſſer über— 
goſſen und mit Salz, Zwiebeln, Wurzelwert, Tor 
beerblättern, einem Kräuterbündelchen, Pfeffer- und 
Gewürzkörnern, *, Liter Eſſig nebft etlichen 
Wacholderbeeren Yangfam weichgefocht, aus der 
Brühe genommen und abgetrodnet. Hierauf übers 
ftreicht man das Fleijch mit zerquicktem Ei, belegt 
es mit einer ſtarken Krufte von geriebenem Schwarz- 
brot, das mit geftoßenem Zuder, Zimt und Ges 
würznelfen vermijcht ift, beträufelt dieſe Kruſte reich⸗ 
lich mit zerlafjener Butter, ftellt das Rückenſtück 
mit etwas darunter gegoſſener Butter und Brühe 
in den Ofen und läßt es braunbacken, worauf 
man es mit einer Kirſch⸗, Sohannisbeer- oder Hage⸗ 
butten-Sauce aufträgt oder eine kalte Cumberland- 
Sauce dazugiebt. 


Hirſch-Steaks. Mean fchneidet vom Nüden- 
ſtück reichlich 2 Centimeter dide Scheiben, klopft 
diejelben, wendet fie einmal in Mehl um und brät 
fie bei raſchem Feuer auf beiden Seiten in fteigen- 
der Butter, legt fie auf eine heiße Schüfjel, gar— 
niert fie mit glafierten Kartöffelchen und gießt die 
entfettete, mit etwas ftarfer Bouillon aufgelochte 
Bratenfauce in die Mitte. — Oder man fpidt die 
geflopften Steaks, jalzt und pfeffert fie, bratet fie 
raſch und läßt fie unter Zugießen von faurem 
Rahm noch einmal aufkochen. — Oder man läßt 
das Fleifh vom Bug durch die Fleijhmühle gehen, 
befreit e8 von allen Sehnen, formt es zu Steaks 
und dünftet die Abjälle mit Butter und Wurzel: 
werk eine Stunde, verkocht die Brühe dann mit 
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einem Glaſe Madeira und giebt die Sauce über 
den raſch gebratenen Steaks auf. 


Hirſchwild in Aſpic oder Gelde, Dan be— 
nützt hierzu entweder die in zierliche Stücke zerlegte 
Bruſt, die Schulter. oder den Hals, Locht die Fleiſch— 
ftüde in 2 Liter Waſſer und 1 Liter Eifig, thut 
Salz, Pieffer- und Gewürzkörner, ein Rorbeerblatt, 
Citronenſchale und etliche Wachofvderbeeren hinzu, 
nimmt die weichgefochten Stücke aus der Brühe, 
läßt fie exrfalten, befreit fie von den Knochen und 
ſchneidet fie zierlich zurecht, oder nıan verwendet 
übriggebliebenen Braten vom Rüden oder der Keule 
zu dem Apic. Eine mit Del ausgeftrichene Form 
wird fingerdid mit Aſpic oder Fleiich-Gelde (ſ. d.) 
ausgegojjen, wonach man, jobald dagjelbe erſtarrt 
it, die in flüjfiges Gelde eingetauchten Fleiſchſtücke 
bineinlegt, die Form niit Aſpic anfüllt, das Ganze 
auf Eis erftarren läßt, auf eine Schüſſel ausftürzt, 
mit Peterjilie und Citronenſcheiben garniert und 
mit einer pilanten Remouladen- oder Ravigote— 
Sauce auf den Tiſch giebt. 


Hirſchziemer, marinierter. Der abgehäutete 
Ziemer wird einige Tage in Provenceröl und 
Citronenſaft mariniert, worauf man das Fleiſch 
mit Salz beſtreut, mit einen. gebutterten Papier 
bedeckt und unter Angießen eines Teils der Ma— 
rinade langſam weichdünſtet. Dann nimmt man 
das Papier ab, bräunt den Braten, übergießt ihn 
mit der Sauce und garniert ihn mit in Butter 
weichgedämpften ZTrüffeln. 


Hirſchzungen. 250 Gramm jeingejiebter Zuder 
werben mit fünf Eiern und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone ſchaumig gerührt, worauf man 
allmählich 250 Gramm feines Mehl hinzuthut, die 
Maſſe mejjerrüdenftart auf ein gebuttertes Blech 
ftreicht, mit ganz feingehadten Mandeln beftreut 
und bei ſchwacher Hitze bädt. Mean jchneidet fie 
dann fofort in Streifen von der Länge und Breite 
eines Fingers und biegt fie noch ganz warn über 
ein Rollholz. 


Hirje, franz. mil oder millet, engl. millet, 
fat. Panicum. Eine ans Indien ftanmende 
Getreide oder Grasart mit jchilfartigem, ſtarkem, 
60—90 Eentimeter hohem Stengel, feinhaarigen 
Blättern und einer ausgebreiteter Samenriſpe, 
mit Heinen runden weißen, gelben oder grauen, 
mit bräunlichgrauer Schale umgebenen Samen— 
körnern, welche als geſundes Nahrungsmittel bes 
nützt werben; es giebt auch Abarten mit weißen, 
goldgelben oder ſchwarzen Körnerſchalen, in denen 
jedoch ſtets gelbe Körner enthalten ſind. Hirſe 
verlangt einen ſehr fetten, trockenen, warmen und 
lockeren Boden und reichliche Düngung, ſie gedeiht 
in warmem Klima auch vortrefflich in Sandboden; 
man ſäet ſie Ende April, ſie blüht im Juli und 
reift im Auguft, wo man fie behutjam ſchneidet, 
in Garben bindet und jofort in die Scheuern ſchafft, 
um fie auszudreſchen; das Stroh ijt dann noch 
völlig grün und muß au der Luft getrocknet wer= 
ben, wonach man es als Biehfutter benüßt; die 
Hirjelörner werden auf beſonderen Mühlgängen 
oder Handmühlen enthülft. Am meiften angebaut 
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werben bie weiße Riſpen- oder Duafthirfe, die 
gelbe Kolbenhirſe, die Bluthirfe, Die große gelbe, 
die Heine graue und die violette Hirſe; die bejjeren 
Sorten dienen in verjchiebenen Zubereitungsarten 
als Speije, namentlic für Landleute und bie 
arbeitenden Klafjen, da Hirfe zwar jehr nahrhaft 
ift, aber auch ein gutes Verdauungsvermögen er⸗ 
fordert; die geringeren, kleinkörnigen Arten benützt 
man zur Auffütterung von jungem Federvieh. Die 
bei dem Enthülſen erzeugten Abgänge ſowie das 
zu Hächſel geſchnittene Stroh geben ein treffliches 
Biehfutter für Rindvieh, auch liefert die Saat ein 
ſehr gutes Grünfutter. 


Hirſe-Brei. Zu einem Gericht für vier Per- 
fonen nimmt man ?/, Liter Hirſe, Tieft dieſelbe 
forgfältig,. brüht fie dreimal mit fiedendem Waſſer 
ab, um ihr den eigentiimlichen ftrengen Geſchmack 
zu benehmen, und quellt fie hierauf mit 1’/, bis 
2 Liter Milch, 60 Gramm Butter und einem 
knappen Kaffeelöffel Salz langſam unter häufigem 
Umrühren über gelindem Feuer aus, ſchüttet den 
Brei auf eine ziemlich flache Schüffel, da er ſich 
ſehr lange heiß erhält, beſtreut ihn mit Zucker und 
Zimt und ſchüttet nach Belieben auch noch gebräunte 
Butter darüber. 


Hirſe-Brei mit Waſſer oder Fleiſchbrühe. 
Liter Hirſe wird dreimal mit ſiedendem Waſſer 
abgequirlt und hierauf in 2 Liter Waſſer mit 
90 Gramm Butter und dem nötigem Salz, ober 
mit ebenfoviel Aindsbrühe, auch nicht zu fcharfer 
Schinkenbrühe langſam unter häufigen Umrühren 
ausgequellt und bei dem Anrichten mit brauner 
Butter oder geröſtetem Speck und Zwiebeln über— 
goſſen; man giebt Schinken, Rauchfleiſch oder 
St, Schweing-Coteletten, Bratwürfte u. dergl. 

azu 


Hirſe-Brei mit Schweinefleiſch. Nachdem 
etwa — Kilogramm derbes, ziemlich fettes 
Schweinefleiſch mit Waſſer, Salz und einer Zwiebel 
ziemlich weichgelocht worden find, brüht man Liter 
Hirte mehrmals und läßt fie in der durch ein Sieb 
daraufgegofjenen Schweinefleifchbrühe langjam zu 
einem bien Brei ausfochen, zu dem man öfters 
einmal Brühe nachgießt, wenn das Fleiſch genligend 
weich ift; man rührt den Brei mehrmals um, koſtet 
ihn wegen Salz und giebt ihm dann mit dem 
Fleiſch auf. 


Hirſe-Flammeri, j. Flammeri. 


irſe-Klöße. Liter Hirſe wird dreimal 
gebrüht, mit 1 Liter Milch, etwas Salz und 30 
bis 40 Gramm Butter did ausgequellt, zum Er— 
falten in eine Schüfjel gefchüttet, dann mit vier 
Eiern, einer Obertaffe voll füßem Rahm, einer 
Priſe Salz und foviel Weizenmehl vermifcht, daß 
der Teig genügende Seftigfeit erlangt, zu runden 
Klößen geformt und diefe in Mehl gerollt, in 
Salzwaſſer gelocht, Bis fie obenauf ſchwimmen, 
und mit brauner Butter oder einer Obft-Sauce 
zu Tiſch gegeben. 


Hirſe-Mehlſpeiſe. 250 Gramm Hirfe werben 
mehrmals mit ſiedendem Waffer abgequirlt, in 
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1 Liter Milch dick ausgequellt und durch ein feines 
Sieb geftrihen; nachdem das Mus erfaltet ift, 
mifcht man jcchs Eidotter, etwas Salz, 100 Gramm 
Zuder, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, 60 Gramm geftoßene ſüße nebit einigen 
bitteren Mandeln und den feftgeichlagenen Schnee 
ber ſechs Eiweiße hinzu und bädt die Gpeife in 
einer fett gebutterten Form eine Stunde lang; man 
reiht eine Milch- oder Obft-Sauce dazu. 


Hirje-Pfannfuchen, ſ 


Hirſe-Pirogge, ruſſiſche. °/, Liter von ber 
beiten Hixfe werden gelejen, gebrüht, mit 21/, Liter 
Milh zu diem Brei ausgequellt und nad) dem 
Erfalten duch ein Sieb gerieben. Man vermifcht 
ben Brei hierauf mit zwei Löffeln friiher Bierhefe 
oder 30 Gramm aufgelöfter Preßhefe und 160 Gr. 
geihmolzener Butter, läßt dieſen Teig aufgehen, 
verrührt ihn mit eiwas feinem Weizenmehl, Salz, 
ſechs Eidottern und dem Schnee der ſechs Eiweiße, 
läßt den Teig nochmals aufgehen, formt ihn zu 
einer runden Pirogge, die man mit einer Farce 
von Fleiſch, Fiſch, Leber oder dergl. füllt, und bäckt 
ſie in einer Form. 


Hirſe-Pudding. 250 Gramm Hirſe werden 
mehrmals mit ſiedendem Waſſer gebrüht, mit 1 Fiter 
Milch zu einem dicken Breit gekocht, durch ein Gieb 
geftrichen und zum Erkalten ausgejchüttet; hierauf 
rührt man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt 
nach und nad) ſechs Eibotter, 125 Gramm Zuder, 
einen Kaffeelöffel voll Zimt, die abgeriebene Schale 
einer Eitrone, 60 Gramm geftoßene füße und 6 Stüd 
bittere Mandeln, 4 Eplöffel geriebene Semmel, eine 
Prife Salz, den Hirfebrei und den Schnee ber jechs 
Eimeiße hinzu, füllt die Maffe in eine butterbe- 
ftrichene, mit Zwiebad ausgefiebte Form, kocht den 
Pudding 17/, Stunden im Wafjerbade und giebt 
eine Rahm-, Wein- oder Obft-Sauce dazu. 


ſ. Eierfuchen von Hirfe. 


Hirfe-Suppe, Eine Obertafje voll gelefener 
und dreimal gebrühter Hirſe wird langſam eine 
veichliche halbe Stunde in 21/,—3 Liter Milch ges 
kocht, öfters umgerührt und mit Salz, Zucker und 
Citronenſchale gewürzt. Eine andere Art von Hirſe— 
Suppe bereitet mar, indem man bie gleiche Duanti- 
tät Hirſe in geſalzenem Waſſer oder Fleiſchbrühe 
eine halbe Stunde kocht, mit Butter abſchmelzt 
und mit einigen Eidottern legiert. 


Hobelſpäne. Man rührt vier Eier mit 200 
Gramm Zucker drei Viertelſtunden nach einer Seite 
hin, miſcht hierauf noch 200 Gramm ſehr feines 
Mehl Hinzu, wärmt ein Backblech, überftreicht es 
mit weißem Wachs oder ungeſalzener Butter, wiſcht 
es leicht mit Papier ab und läßt es erkalten. Dann 
ſtreicht man den Teig meſſerrückendick darauf, ſtreut 
feingehackte Mandeln und Citronenſchale darüber 
und läßt ihn bei mäßiger Hitze hellgelb backen, 
zerſchneidet den Kuchen gleich im Ofen in zwei— 
fingerbreite Streifen, die man behutſam von dem 
Blech ablöſt, und wickelt fie um einen Quirl- oder 
Kochlöffelitiel, fo daß fie die Form von Hobel- 


fpänen erhalten, jchiebt fie vajch wieder herumter, 





Hobeljpäne, gelbe 


legt fie in eine Schüfjel und läßt fie an einem 
warmen Orte ftehen bis zum Aufgeben, denn durch 
das Auskühlen würden fie zähe werben. 


Hobelipäne, gelbe. Auf !/, Kilogramm Zurder 
reibt man die Schale von zwei bis drei Apfelfinen 
ab, ſchabt den Delzuder auf einen Teller, drückt 
den Saft dazır, vermifcht dies durch langes Reiben 
nach einer Seite hin mit dem übrigen feingeftoßenen 
Zuder und 3—4 Eiweißen zu einer fchaumigen, 
feften Maſſe und ftreicht diefelbe auf 3 Centimeter 
breite und etwa 15 Centimeter ange Streifen von 
Back-Oblate, Hält fie mittel8 einer Gabel über 
Koblenfeuer, damit fie fich rollen, hilft mit den 
Fingern etwas nach und läßt fie auf einem Sieb 
in der mäßig warmen oberen Dfenröhre baden. 


Hobeljpäne, rote. !/, Kilogramm geftoßener 
Zuder wird mit Berberitenfaft und drei bis vier 
Eiweißen zu einer dickſchaumigen Maſſe gerührt, 
Pen ebenfo auf Oblatenftreifen aufjtreiht und 

ädt. 


Hobelipäne, ſpaniſche. */, Kilogramm gebrühte 
und gejchälte Mandeln werden mit Eiweiß ehr 
fein geftoßen, mit 250 Gramm geftoßenem Zucker 
und einer zugleich mitzerftoßenen Schote Banille 
vermifcht, mit vier Eiweißen zu einer diden Maſſe 
verrührt, auf Oblatenftreifer geftrichen, die man 
um ein rundes Holz wickelt, und bet gelinder Hitze 
gebaden. 


Hobeljpäne, weiße. Aus ?/, Kilogramm fehr 
feingeftoßenem Zuder, dem Saft von drei Eitronen 
und drei bis vier Eimeißen rührt man eine feite 
Glaſur an, ftreicht fie auf Oblatenftreifen, hält 
biefelben dann über Koblenfeuer, biegt fie mit ben 
Fingern in die gehörige Form und trocknet fie auf 
einem Sieb im Dfen. 


Hochepot. Diejes in Frankreich fehr beliebte 
Gericht bereitet man entweder aus Hammelfleifch 
oder Ochienfchweif mit verichiedenartigen Gemüfen ; 
die einfache Art von Hochepot befteht darin, daß 
man etwa 1—1"/, Kilogramm Hammelfleiſch von 
der Schulter oder vom Carreſtück in viereckige, 
6—8 Centimeter große Stüde fchneidet, die man 
in heißer Butter auf beiden Geiten gelbichwitst, 
worauf man das Fleiſch herausnimmt, zwei Löffel 
Mehl in der Butter röſtet, Waſſer zugießt, das 
Fleiſch nebft Salz, Pfeffer, zwei Zwiebeln und 
einem Kräuterbündel hineinthut und wohl zugeberft 
dämpfen läßt. Nah 1—1'/, Stunden fügt man 
eine Anzahl kleingeſchnittener Rüben hinzu, die man 
zuvor in Butter etwas bräunlich gebünftet hat, oder 
anftatt der Rüben ebenfowiel Möhren, ſowie oben- 
darauf die nötige Menge mittelgroßer, roh gejchälter 
Kartoffeln, läßt alles zufammen vollends gar und 
weihdämpfen und giebt das Gericht auf. — Auf 
velifatere und feinere Art bereitet man das Hoche= 
pot, indem man ein Ochjenfchweifftüd in 6 bis 
8 Centimeter große und ebenjo breite Stücke zer— 
teilt, die man wäſcht und in fievendem Wafjer 
einige Minuten blanchiert; hierauf belegt man eine 
Braifierpfanne mit Rindfleiſch-Scheiben, ordnet auf 
dieſe Die gefalzenen Schweifſtücke nebſt Heingejchnittenen 
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Möhren, Paftinaten, Schwarzwurzeln, üben, 
Gellerieföpfen, Erdbirnen (Topinamburs), ſowie 
etwa zwölf Kartoffeln, fügt einige Schinfenfcheiben 
und ein Dutend kleine Zwiebeln hinzu, bedeckt 
alles mit rohen Nindfleifh-Schnitten, gießt foniel 
Bouillon zu,-baß die Pfanne zu drei Vierteln 
damit gefüllt wird, fett dieſelbe auf Kohlenfeuer, 
belegt den Decdel mit glühenden Holzkohlen und 
läßt das Hochepot etwa drei Stunden langſam 
dämpfen, worauf man die Brühe abgießt, durch— 
feiht, entfettet, mit einer leichten Mehlſchwitze ver— 
focht, mit Pfeffer, Muskatnuß und gehadter Peter 
filie würzt und wieder über das Hocepot gießt; 
beim Anrichten garniert man das Fleifch mit jünt= 
lihen Gemüfe im einer tiefen runden Schüfjel. 


Hochzeits-Kuchen. 120 Gramm Hefe werben 
in warmer Milch aufgelöft, mit zwei Löffeln Zucker 
und 125 Gramm Mehl verrührt und am einen 
warmen Ort zum Aufgehen bingeftellt, worauf 
man /, Kilogramm ausgewafchene Butter zu 
Schaum fehlägt und allmählich ſechs ganze Eier, 
ſechs Dotter und "der Schnee von ſechs Eiweißen 
hinzumiſcht. 1?/, Kilogramm gewärmtes und durch— 
gefiebtes feines Mehl werden mit dem aufgegangenert 
Hefenftüc, der Butter nebft den Eiern, 1 Liter lauer 
Mich, */, Kilogramm Zuder, einem Kaffeelöffel 
geftogenem Zimt, der abgeriebenen Schale von 
zwei Citronen und einer Prije geftogenen Karda— 
momen zur einem Teige vermijcht, dem man tlichtig 
ichlägt, bis er Blaſen wirft, dann mit Mehl be 
ftreut, mit einem gewärmten Tuch bedeckt und am 
Dfen zwei Stunden aufgehen läßt. Nach Berlauf 
diefer Zeit beftreut man das Kuchenbrett dicht mit 
Mehl, legt den Teig darauf, brüdt ihn platt aus- 
einander, ftreut 1/, Kilogramm ausgefernte Rofinen, 
ebenfoviel gereinigte Korinthen und 125 Gramm 
feinzerfchnittenes Citronat darüber, ebenfo 375 ©r. 
in Stückchen zerpflücdte Butter, fchlägt den Teig 
darüber zufammen und wirkt ihn tüchtig durch, 
rollt ihn zu einem 3 Centimeter biden Kuchen aus 
und läßt ihn auf dem butterbeftrichenen Kuchen— 
blech nochmals gehen. Zuletzt überftreiht man 
den Kuchen mit geichlagenem Ei, beftreut ihn oben⸗ 
darauf mit einer Mifchung von 125 Gramm füßen 
und 30 Gramm bitteren, feingehadten Mandeln, 
125 Gramm Zuder und zwei Theelöffen Zimt, 
gießt einige Löffel geſchmolzene Butter darüber und 
bäckt ihn bei ziemlicher Hitze hellbraun. 


Hörnchen. Aus 2'/, Liter Mehl, ſechs Eiern, 
1/, Kiter Rahm, 50 Gramm in Milch aufgelöfter 
Hefe, 250 Gramm Butter und etwas Salz macht 
man einen Hefenteig, ſchlägt benfelben gehörig mit 
dem Rührlöffel, laßt ihm aufgehen, rollt ihn dann 
auf dem Kuchenbrett 2—3 Meſſerrücken ftart aus, 
ichneidet handgroße viereckige Stücke mit dem Kuchen⸗ 
rad davon ab, rollt dieſelben über Eck zuſammen, 
biegt fie krumm, fo daß die Enden faſt aneinander— 
ftoßen, läßt fie nochmals aufgehen und bädt fie 
auf einem butterbeftrichenen Blech. — Auf feinere 
Art kann man fie herftellen, indem man 200 Gramm 
Butter zu Schaum rührt, mit ſechs Eibottern, 
125 Gramm Zuder, 15 Gramm in Rahm aufs 
gelöfter Hefe und 300 Gramm Mehl vermijcht, 


Hörnchen, gefüllte 


den Teig zum Gehen hinftellt, dann aufrollt, im 
Stücke ſchneidet und zu Hörnchen formt, die noch— 
mals auf dem Bleche aufgehen müſſen, jchließlich 
mit Ei beftrichen und gebacken werben. 


Hörnchen, gefüllte Man brüht und ftößt 
125 Gramm Mandeln, vermijcht fie mit 125 Gramm 
gereinigten Korinthen, 70 Gramm Zuder, einem 
Kaffeelöffel voll Zimt, etwas feingehadter Citronen⸗ 
fchale und dem Saft einer Citrone, fireicht Dies 
auf die ausgerollten, wieredigen Teigfledchen, vollt 
diefelben feft zufammen, läßt fie aufgehen, über— 
pinfelt fie mit Et und bädt fie. 


Hof-Punſch. 1'/, Kilogramm brauner Kandis- 
zuder werden mit 1 Liter Waſſer zu einem dick— 
lihen Sirup geläutert, den man auskühlen läßt, 
mit dem Saft von zwei Eitronen und vier Apfel- 
finen, der auf Zuder abgeriebenen Scale von 
einer Citrone und einer Apfelfine ſowie drei Flaſchen 
Weißwein und einer Flafche feinem Arak vermiicht, 
worauf man den Punſch in einer neuen, glafierten 
Topf fchüttet, gut zugedeckt im Ofen ſehr heiß 
werden, aber nicht kochen läßt, in die gewärmte 
Terrine gießt und ferbiert. 


Hohlbeere, ſ. Himbeere. 


Hohlhippen, ſ. auch Hippen. */, Liter Rahm 
wird mit 70 Gramm mit etwas Vanille geftoßenem 
Zuder, 4—5 Eßlöffeln Mehl und drei Eidottern 
gehörig zufammengequirkt, worauf man das flache 
Hippeneijen über Kohlenfeuer heiß werben läßt, 
mit Wachs oder ein wenig geflärter Butter beftreicht, 
mit weichen Papier auswiſcht und mit einem Löffel 
bon dem Teig füllt, dann langſam feft fchliekt, 
über das Feuer hält und die Hohlhippen exit auf 
der einen, dann auf der anderen Seite hellbraun 
bädt; ſobald dieſelben aus dem Eifen kommen, 
rollt man fie über ein fingerbices, rundes Holz. 
— Oder man rührt 70 Gramm Butter mit vier 
Eidottern zu Schaum, thut 30 Gramm Zuder, 
eine Mefjeripite Salz, '/, Liter zu Schaum ge 
fhlagenen Rahm, den Schnee der vier Eimeiße 
und 70 Gramm feines Mehl hinzu und verwendet 
dieſen Teig zu Hohlbippen. 


Hohlhippen mit Mandeln, /, Liter Rahm, 
zwei Eier, 90 Gramm mit etwas Vanille geftoßener 
Zuder, 70 Gramm geftoßene oder ganz fein gehackte 
Mandeln und zwei gehäufte Eplöffel Mehl werben 
gut. untereinandergerührt und der Teig Löffelweije 
zu Hohlhippen verwendet. 


Hohlhippen, mit Nahmjchaum gefüllt. In 
1/, Liter ſüßem, fetten Rahm zerquirlt man neun 
Eidotter, neun Eßlöffel vom feinften gefiebten Mehl, 
neum Eßlöffel Zuder, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone oder Orange ſowie eine Prife 
Salz zu einer glatten, dickflüſſigen Maſſe, erhitzt 
das Hippeneifen, beftreicht e8 mit jehr wenig Butter, 
die man in ein Leinenläppchen eingebunden hat, 
thut jedesmal einen Löffel voll von der Maſſe 
hinein, bädt die Hippen auf beiden Geiten und 
dreht fie dann um einen Quirlſtiel zu länglichen 
Nollen oder Heinen Düten, die man warmſtehen 
läßt, bis man fie zum Dejjert oder Thee auf den 


— 
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Hojaldre 


Tiſch bringt, und in dieſem Moment mit feſt— 
geichlagenem Rahmſchaum füllt, der mit Vanille 
zuder gewürzt ift. 


Hohlhippen, ſächſiſche. '/, Kilogramm feinftes 
gefiebtes Mehl wird mit 250 Gramm geftoßenen 
Zuder, 250 Gramm geflärter Butter,: zwei ganzen 
Eiern, fünf Eidottern, einer ganz Kleinen Prije 
Salz, der abgeriebenen Schale einer halben Eitrone 
und 6 Gramm geftoßenem Zimt zu einen Zeige 
verrührt, Heine Häufchen davon in das erhitzte, 
beftrichene Eifen gelegt, breitgevrüdt und auf 
beiden Seiten gebaden, worauf maıt fie über ein 
Holz rollt. 


Hohlhippen mit Wein. 125 Gramm Mehl 
werden mit ?/, Liter Malaga glatt verrührt, 
worauf man 70 Gramm zerlafjene friſche Butter, 
70 Gramm Zuder, 8 Gramm geftoßenen Zimt, 
ein Ei und eine Mefjerfpite Salz hinzufügt, alles 
tüchtig untereinanderquirlt, die Hohlhippen wie ge= 
wöhnlich bäct und über ein rundes, fingerjtartes 
Holz zu Yänglichen Röhrchen zufammentollt. 


Hohlfuchen. Dean läßt /, Liter Milch oder 
Waſſer mit 60 Gramm Butter zum Kochen fommen, 
rührt etwa 90 Gramm oder foviel fehr feines 
Mehl nah und nach hinein, daß ein fteifer Brei 
entfteht, und brennt denjelben iiber dem Feuer ab, 
bis er fih vom Kafferol ablöft; dann zieht mar 
Yetstereg vom Feuer, fährt aber fort, den Brei 
umzurühren, und mifcht nach und nach ſechs ganze 
Eier, eine Prife Salz und die auf Zucker abge= 
riebene Schale einer Citrone hinzu, fticht mit einem 
Löffel runde, nußgroße Häufchen aus der Majje, 
fett fie nicht zu dicht nebeneinander auf ein fett 
gebuttertes Blech, bejtreut fie mit Zuder und ge= 
badten Mandeln und bäckt fie bei mäßiger Hite 
bellbraun. Man kann fie auch in heißem Schmalz 
ausbaden und dann mit Zuder und Zimt über- 
ftreuen. 


Hohlkuchen auf feinere Art. ?/, Liter Rahm 
wird mit 60 &ramm Butter, einigen bitteren 
Mandeln und einem Stüd ganzem Zimt zum 
Kochen gebracht, worauf man Zimt und Mandeln 
herausnimmt, 125 Gramm feine8 Mehl in dem 
Rahm unter fortgefetstem Umrühren zur einen fteifer 
Brei verfocht und denſelben jo lange über bem 
Teuer abbrennt, bis er ſich vom Kafjerol und 
Löffel ablöft. Man fchüttet ihn nun aus, fügt 
70 Gramm Zuder und acht bis zehn ganze Eier 
hinzu, fett runde Klößchen von dem Zeige auf 
ein gebuttertes Blech, bäckt fie bei mäßiger Hite 
und überzieht fie mit einer Citronen= oder Choco= 
lade⸗Glaſur. 


Hohl-Paſtete, ſ. Blätter-Paſtete. 


Hojaldre. Eine in Spanien ſehr beliebte Art 
Kuchen, welche namentlich in den ſüdlichen Provinzen, 
wie Granada, Sevilla, Cordova, auch in Anda— 
luſien viel bereitet und gegeſſen wird. Man macht 
einen ſehr mürben Teig aus Mehl mit friſchem, 
zerlaſſenem Schweinefett und zerquetſchten Seſam— 
körnern, der wie ein Butterteig bearbeitet wird, 
indem man ihn öfters zuſammenklappt und wieder 


Holländiſche Creme 


aufrolft, treibt zwei fingerftarke, runde Kuchen davon 
aus und bäckt diefelben auf einem Tortenblech iiber 
Kohlenfeuer mit darübergeſtürztem Dedel, der ebenfalls 
mit glühenden Kohlen belegt if. Den einen ver 
Kuchen überftreiht man mit Citronen= Girup 
oder irgend einem etwas ſäuerlichen Fruchtfaft, 
freut Zuder und Zimt darüber, belegt ihn mit 
Carotten=-Eonfiture oder Aprikofen- Marmelade, 
geftopenem Biscuit und einer Creme von Milch, 
Eidottern, Mehl und Mandeln oder Vanille, deckt 
den anderen Kitchen darüber, überzieht deſſen Ober- 
fläche ebenfalls mit Sirup, Zuder und Zimt, 
ftellt den Hojaldre dann noch einige Minuten mit 
Feuer von oben und unten warm und giebt ihn 
warm zu Ti. 


Holländiſche Creme, ſ. Creme, holländiſche. 


Holländiſche Klöße. Dean ſchlägt 90 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach ſechs 
Eier, etwas Salz, “/, Liter Rahm, ?/, Liter feines 
Mehl und etwas geftoßene Muskatblüte hinzu, vers 
rührt die Mafje über dem Feuer zu einem fteifen 
Drei, bis derſelbe ſich vom Kafjerol ablöft, laßt 
ihn erkalten, formt mit zwei Löffeln Klößchen daraus 
und kocht fie in ſiedender Fleiſchbrühe oder Galz- 
wajjer gar, um fie dann in beliebige Bouillon— 
Suppen einzulegen. 


Holländischer Kuchen. */, Kilogramm feines 
Mehl wird mit 250 Gramm frifcher, zexlaffener 
Butter, einer Obertaffe lauen Rahm und 30 Graͤmm 
Hefe verrührt, eine Stunde an einem warnen Orte 
ftehen gelafjen, dann mit ſechs Eiern und 125 Gr. 
Zuder durch tüchtiges Schlagen mit dem Kochlöffel 
und anhaltendes Rühren von links nach vechts 
vermijcht, zulelt mengt man 60 Gramm klein— 
geſchnittenes Citronat, 250 Gramm gereinigte Ko— 
rinthen und 125 Gramm Rofinen darunter. Man 
läßt den Teig wohl zugebedt in mäßiger Wärme 
einige Stunden ruhen, füllt ihn dann in eine mit 
Butter beftrichene Form und bädt ihn langſam 
bei gemäßigter Hitze hellbraun. 


Holländischer Puuſch. Der durchgejeihte Saft 
von drei bis vier ſchönen Kitronen wird mit 
1); Kilogramm geriebenem Zuder und einer Flafche 
feinem Aral vermifcht und in einem zugedeckten, 
glafierten Topf mwarmgeftellt, bis der Zucer völlig 
geſchmolzen ift, worauf man 21/, Xiter fiedendes 
Waſſer binzugießt, alles gehörig verrührt und den 
Punſch aufgiebt. 


Holländiſche Sauce, Ein Glas feiner Weiß- 
wein wird mit fechs Eibottern, einem Theelöffel 
voll Kartoffelmehl und ebenfoviel geftoßenem Zucker 
glatt verrührt, worauf man unter fortgejetttem 
Umrübren oder Quirlen fat */, Liter heiße Bouillon 
oder Fleiſchbrühe, ſowie 125 Gramm Heingejchnittene 
frifche Butter hinzumiſcht und das Ganze mit einer 
Drahtrute über gelindem Feuer di und ſchaumig 
ſchlägt, ohne daß die Sauce jedoch kochen darf; 
man fügt zufeßt vor dem Aufgeben wenn nötig 
noch etwas Salz hinzu und fehärft die Sauce mit 
Eifig oder Citronenſaft ab. 
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Holländiſche Sauce zu Hühnern ꝛc. 


Holländische Sauce zu Fiſchen auf holländiſche 
Art. Sechs Eidotter werden mit. einem "Heinen 
Löffel Mehl und 30 Gramm Butter, etwas Pfeffer 
und Salz, einer Mefjeripise geſtoßenem Meacis, 
zwei Eplöffeln Effig und vier Löffeln Waſſer glatt 
verquirlt, dann über dem Feuer verrührt, bis bie 
Sauce zu kochen beginnt, worauf man fie. weg- 
nimmt, mit 80 Gramm friicher Butter verrührt 
und jofort aufgiebt. 


Holländische Sauce zu Fiſchen, auf englifche 
Art. Sechs ERlöffel voll Flieber-Eſſig werben 
mit einer Prife Salz, einem Kaffeelöffel voll Mehl 
und einem Blatt Macis zum Kochen gebracht, 
dann vom Feuer genommen und unter anbaltendem 
Umrühren mit 125 Gramm Heingefchnittener Butter 
und fünf zerquickten Eidottern vermifcht. 


Holländische Sauce zu Fijchen, auf gewöhn— 
liche Art, Sechs Eivotter werden mit einem Eß— 
Löffel Mehl und zwei bis drei Löffeln Waſſer recht 
glatt verrührt, dann miſcht man den Saft einer 
Citrone und /, Liter von der Brühe, worin bie 
Fische gelocht worden, hinzu, fchlägt die Sauce über 
gelindem Feier bis zum Kochen, nimmt fie vom 
Feuer umd rührt noch eine Mefjerfpite Salz und 
100 Gramm Butter hinein. — Ein anderes Ver— 
fahren ift folgendes: Zwei Eflöffel Mehl werben 
mit etwas falten Waſſer ganz Kar verrührt, dann 
tbut man vier Eidotter, den Saft einer Citrone, 
Salz und eine Priſe Muskatnuß hinzu, ebenfo 
reichlich '/, Liter Fleiſch- oder Fiſchbrühe, etliche 
gewäjjerte und feingehackte Sarbellen und 90 Gramm 
friſche Butter, rührt alles über gelindem Feuer, 
bis die Sauce zu kochen beginnt, und giebt fie auf.- 


Holländiſche Sauce, gejchlagene. Man zer- 
quirlt ſechs Bis fieben Eidotter in */, Liter Weiß- 
wein, fügt 70 Gr. Butter und ?/, Liter Fleiſch— 
brübe hinzu, fchlägt die Sauce über mäßigen 
Teuer bis beinahe zum Kochen, jchärft fie mit 
dem Saft einer Eitrone ab, thut Kapern und in 
Eifig eingemachte Champignons fowie einige fein— 
gehackte Sarbellen daran und giebt fie zu Fleiſch 
oder Fiſchen. 


Holländiſche Sauce, grüne, 250 Gramm 
frifche Butter werben mit einem gehäuften ERlöffel 
feinem Mehl durchknetet und im Neibnapf nach 
und nad mit ®/, Liter kaltem Waffer verrührt; 
dann miſcht man feingehadte Peterſilie, Kerbel, 
Eſtragon und Pimpinelle hinzu und ſchlägt die 
Sauce über gelindem Feuer oder im Waſſerbade 
dick und ſchaumig, ohne daß ſie kochen darf. 


olländiſche Sauce zu Hühnern und Kalb: 
fleiſch. Fünf Eidotter werben mit 19,, Eßlöffeln 
feinem Mehl, zwei ausgegräteten und feingehackten 
Sardellen, zwei gehackten Chalotten, einem Glaſe 
Weißwein und 50 Gramm Butter ſehr glatt ver— 
miſcht, worauf man den Saft einer Citrone mit 
faft */, Liter kräftiger Fleiſchbrühe zugießt und die 
Sauce über gelindem Feuer ſchaumig ſchlägt, ohne 
daß ſie zum Kochen kommen darf. 


Holländiſche Sauce mit Meerrettig 


Holländiſche Sauce mit Mecrrettig. 70 Gr. 
Butter werden zu Schaum gerieben, nad) und nach 
mit vier Eidottern, einem Löffel Mehl, dem Saft 
einer halben Eitrone, etwas Salz und zivei Ober— 
tafjen Waſſer vermijcht umd über gelindem Feuer 
bis zum Kochen gerührt, worauf man einige Eß— 
Töffel geriebenen Mteerrettig und 100 Gramm frifche 
‚Butter damit vermengt und die Sauce aufgiebt. 


Holländische Sance mit Mil. Im /, Kiter 
Milch quirlt man einen halben Eplöffel Mehl, vier 
Eidotter, 30 Gramm Butter und eine Prife Salz, 
ebenjoviel Musfatnuß und Zuder, verrührt alles 
bis zum Kochen, nimmt die Sauce vom Teuer 
und preßt den Saft einer Citrone hinzu; man 
giebt fie zu Gemüſe. 


Holländische Sauce zu Spargel oder Blumen: 
fohl. 250 Gramm frifche Butter werben ſchaumig 
geichlagen, nach und nach mit einem knappen Eß— 
Löffel feinem Mehl, ſechs bis acht Eibottern, dem 
en einer Citrone, einer Heinen Priſe weißem 

Pfeffer und beinahe "/, Liter won dem Wafjer, 
worin das Gemüfe gefocht worden, verrührt und 
über gelindem Feuer mit der Schneerute did und 
ihaumig gejchlagen, ohne daß die Sauce kochen 
darf, worauf man fie fofort anrichtet. 


Holländische Suppe. Man nimmt hierzu am 
beiten mehrere Heine, friichgeichlachtete, in Stücke 
zerichnittene Hechte, die man mit feingefchnittenem 
Wurzelwerk in Butter anbrät und bierauf mit 
joviel fiedendem Waſſer auffüllt, als man Suppe 
bedarf. Nachdem dies eine reichliche Stunde gekocht 
bat, feiht man die Brühe durch, falzt fie, fügt etwas 
Fleiſchextrakt Hinzu und richtet fie über geröfteten 
Semmelſcheiben, weichgedimfteten Blumenkohlröschen 
und Fiſch- oder Semmelklößchen an. 


Holländiſche Waffeln, ſ. Waffeln. 
Hollunder, ſ. Flieder. 


Hollunderblüten, gebackene, ſ. Fliederblüten. 
Hollunder-Compot, -Eſſig, Milch, -Mus, 
Saft, «Suppe, -Wein, ſ. Flieder. 


Holztaube, ſ. Taube, wilde. 
Homard, Hummer, ſ. d. 


Homburger Kuchen. Aus 1 Kilogramm feinem, 
erwärmten und gejiebten Mehl und 90 Gramm in 
1/, Liter lauwarmer Mil aufgelöfter Hefe wird 
ein Hefenſtück angefeßt, welches man nach dem 
Aufgehen mit ſechs Eiern, einem Kaffeelöffel Salz, 
375 Gramm Butter, der auf Zuder abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einer Priſe Muskatnuß und 
170 Gramm Zuder vermijcht, worauf man ben 
Teig bearbeitet und fchlägt, Bis er Blaſen wirft, 
ihn nochmals aufgehen läßt, dann zu zwei ziemlich 
dünnen Kuchen auscollt, auf dem Blech noch eine 
Meile vor dem Ofen zum Gehen binftellt, mit 
Butter beftreicht, dicht mit Zucder und Zimt über— 
ftreut und bei ziemlicher Hite hellbraun bäckt. 
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Honig 


Hominy, ſ. v. w. amerifanische Maisgrüte oder 
grober Maisgries. Mar bereitet denjelben auf ſehr 
verſchiedene Weiſe zu und er gehört mit zu ben 
beliebtejten amerifanifchen Nationalgerichten. 


Hominy-Croquetten. Zwei Obertaſſen voll 
Maisgrütze werden in ſiedendes Waſſer eingerührt 
und unter öfterem Umrühren zu einem dicken Brei 
gekocht, den man kalt werden läßt, mit etwas zer⸗ 
laſſener Butter vermiſcht, bis der Brei geſchmeidig 
iſt, und dann mit 3—4 Eiern, einer Priſe Salz 
und einem Eplöffel Zuder vermengt, wobei mar 
die Mafje tüchtig mit einem Holzlöffel ſchlägt. 
Man formt mit den bemehlten Händen eiförmige 
Klöße davon, rollt dieſelben in Mehl und bäckt 
ſie in heißer Butter oder zerlaſſenem Speck. 


Hominy, gebackener. Die Maisgrütze wird 
wie oben in Waſſer oder Milch gekocht, nach dem 
Erkalten mit zerlaſſener Butter, 4 zerquirlten Ei— 
dottern, / Liter Milch, einem reichlichen Eßlöffel 
Zucker, etwas Salz und dem Schnee der Eiweiße 
vermiſcht und in einer gebutterten Form bei 
mäßiger Hitze eine knappe Stunde gebacken. 


Honig, franz. miel, engl. honey, lat. Mel. 
Honig iſt, wie allgemein befannt, der zuckerartige, 
füße Saft, welchen die Bienen aus den Blumen 
und Blütenfelchen faugen und durch den Mund 
in die erbauten Wachszellen der Bienenftöce wieder 
von fich geben; feine Bejchaffenheit und Güte hängt 
von ber Art der Blumen und Kräuter ab, von 
denen er gefammelt wird, und unter bem ver— 
ſchiedenen Honigarten unterſcheidet man 3. B.: 
Buchweizenhonig, der grünlich ausfieht, aber bald 
hart und zuderartig wird; Eſparſettehonig von 
rötlicher Farbe und ziemlich angenehmen Geſchmack; 
Lindenblütenhonig (in Rußland und Polen Lippit- 
honig genannt), weiß, lieblich duftend und angenehm 
jchmedend, welcher überhaupt als die vorzüglichite 
Art von Honig gilt; ARübfenhonig, bellgelb, eben= 
falls vecht gut; Kleehonig, jehr jüß und rötlich⸗ 
gelb; Heidehonig, aus den Blüten des Heidekrautes 
gewonnen, namentlich aus der Lüneburger Gegend 
kommend, rötlichbraun ausſehend, als geringſte 
Sorte betrachtet; Rosmarinhonig, die beſte fran— 
zöſiſche Sorte, sehr jüß und gewinzhaft, kommt 
meift aus dem Departement der Oft-Pyrenäen und 
wird von Narbonne und Perpignan aus verjendet. 
Ebenso teilt man den Honig nach der Art der 


1 Gewinnung in folchen von Zuchtbienen und ben 


von Waldbienen, auch unterjcheidet man ben 
Scheiben oder Wabenhonig und den ausgelafjenen, 
ferner teilt man ihn in Frühlings, Sommer- und 
Herbithonig. Um ben Honig aus den Wabern zu 
gewinnen, bedient man fich verſchiedener Methoden, 
doch muß man ihn bei möglichft gelinder Wärme 
abicheiden, wenn er hell und wohljchmedend bleiben 
foll, am beften ift der Sungfernhonig, welcher bei 
dem Durchichneiden der Wachszellen won ſelbſt 
ausfließt und won ſehr milden, lieblichem Geſchmack 
ift; bierauf folgt der jogenannte gemeine Honig, 
welcher durch Ausichmelzen und Auspreſſen ges 
wonnen wird, trüber und dunkler ausfieht und 
noch im zwei Arten gejchieden wird, in Seimbonig, 





Honig, Aufbewahrung von 


den man durch das Ausſchmelzen, und Lebhonig, 
den man durch das Ausprejjen der Rückſtände 
erhält. Im Handel teilt man den Honig auch 
nach den Orten ein, woher er bezogen wird, und 
man bat 3. B.: griechiſchen oder attijchen, 
der auferordentlich fein und aromatiſch, xötlich, 
di, aber dabei doch völlig durchſichtig und Kar 
ift; das bedeutende Produkt der griechiichen Honig— 
ernte wird meift nach ber Türfet ausgeführt; der 
franzöſiſche, welcher ebenfalls in großer Menge 
ausgeführt wird, ift faft durchgängig jehr ſchön; 
ebenio der dalmatiſche und iftrijche, fowie 
der jpanifche aus Valencia und von den Balea— 
riſchen Inſeln, auch der reine italienifche ift 
ſehr gejchäßt; der Honig von der Inſel Malta 
it berühmt wegen jeiner vojenroten Farbe, feiner 
flüſſigen Beichaffenheit und feines angenehmen 
Geſchmacks, aber den vorzüglichiten Auf befitst wohl 
der von der Halbinjel Krim, welcher früher 
faft ausschließlich für den Verbrauch des Sultans 
und feines Serails nach Konftantinopel verkauft 
wurde. Der ungarifche, won dem man weißen 
und braunen bat, gilt als vwortrefflich und geht 
viel nach Deutichland und Italien, weniger gut 
ift der polnifche, der ziemlich körnige rhein— 
ländiſche und der Lüneburger, dagegen find 
der weiße friesländijche, wie der bellbraune 
Holfteiner Honig fehr beliebt. Der Havanna— 
oder Cubahonig, welcher jeit neiterer Zeit un— 
gemein viel nach Deutjchland verſendet wird und 
in feinem Baterlande unverfälicht ausgezeichnet 
gut fein ſoll, gilt als eine der wenigſt feinen 
Sorten, da er meift trübe und ungeläutert, wahre 
ſcheinlich auch mancherlei Verfälſchungen unter 
worfen iſt, wie der italieniſche, der zuweilen nur 
aus einem Gemiſch von Rohrzucker und Feigen— 
extrakt beſteht. Die häufigſten Arten der Ver— 
fälſchung, denen man bei dem Einkauf von Honig 
begegnet, ſind die mit Stärke-Sirup, Mehl, Gelatine 
und Melaſſe, um ihm ein dickeres Anſehen zu geben 
und ſein Gewicht zu vermehren, auch mit Möhren— 
und Birnen-Sirup wird er hie und da vermiſcht, 
was man indeſſen bald genug herausſchmeckt, 
während man die erſtgenannten Verfälſchungen 
durch Uebergießen des Honigs mit Alkohol entdeckt, 
wobei ſich der Honig auflöſt und die fremden Stoffe 
ganz bleiben und zu Boden ſinken. Der Honig iſt 
an und für ſich, zu Schwarze oder Weißbrot ge— 
nofjen, eine jeher angenehme und gejunde Speije 


und wurde früher allgemein anftatt des Zuckers. 


verwendet, außerdem benüßt man ihn vielfach in 
der Küche zu Eonfituren, zum Einmachen von Obft 
und zu Backwerk, namentlich bet der Pfefferkuchen— 
bäckerei, ſowie bier und da auch noch zur Bereitung 
von Meth, diefem uralten Xieblingsgetränk der 
nordiichen Helden und Recken, welches aus riefiger 
Hörnern getrunken wurde und an dem fie fich in 
Walhalla nah den Mühen und Kämpfen des 
Erdenlebens erquicten, das aber vom unſerem 
heutigen, biervertilgenden Geſchlecht nicht mehr 
genügend gekannt und gejchätst wird. Auch zur Eifig- 
bereitung läßt fih Honig trefflich anwenden und in der 
Arzneikunde jpielt er bei mancherlei Heben und in 
jehr verſchiedenartiger Mifchung eine bedeutende Rolle. 
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Honig-Kuchen auf engliiche Art 


Honig, Aufbewahrung von. Der Scheibenz, 
Zeidel- oder Wabenhonig läßt fich mehrere Jahre 
lang in vortrefflihem Zuftande erhalten, wenn 
man ihn dicht aufeinander in Gteintöpfe legt, 
diejelben mit wachsgetränktem Papier und Blafe 
überbindet und an einem fühlen, luftigen Orte 
aufbewahrt, ebenjo der ausgelafjene Honig, ber 
jehr rein geläutert und dick eingefocht fein muß 
und ſich gleichfalls am beiten in Steinblichjen 
hält; man thut gut, dieſelben noch mit einem 
bejchwerten Blechdedel zu verjehen, da Natten, 
Mäufe und Ameifen den Honig begierig aufiuchen 
— wie Papier bald durchnagt haben 
würden. 


Honig-Brot. Liter Honig wird mit 
250 Gramm Zucker und ſechs Eßlöffeln Waſſer 
langſam zum Kochen gebracht, gut abgeſchäumt, 
mit der feingehackten Schale einer Citrone, zwei 
Kaffeelöffeln feinem, geſtoßenem Zimt und zwei 
Meſſerſpitzen voll geſtoßenen Nelken vermiſcht, 
worauf man die Maſſe auskühlen läßt und ſo— 
viel Mehl hinzufügt, daß ein feſter, ſolider Teig 
entiteht, den man zu Kleinen Broten formt und 
langſam auf einem Blech bädt; dieſelben werden 
dann in dünne Scheiben gejchnitten und als 
Confect zum Dejjert gereicht. 


Honig: Kuchen, j. auch Lebkuchen, Leckerli, 
Pfefferfuchen. Man läßt Kilogramm guten, 
ausgelafjenen Honig heiß werden, jchmelzt 45 Gr. 
friihe Butter darin und jchüttet beides in eine 
Schüſſel mit 1/, Kilogramm feinen, gejiebten 
Mehl, vermiſcht alles jehr gut und mengt nach 
den Erkalten des Teiges 7 Gramm in Roſen— 
wafjer oder Rum aufgelöfte Pottaſche hinzu, worauf 
man ben Teig zwet bis drei Tage ruhig jo ſtehen 
läßt. Nah Berlauf diefer Zeit Inetet man ih 
tüchtig duch, thut die abgertebene Schale einer 
Citrone, 30 Gramm gejtoßene ſüße Mandeln und 
ein wenig Eleingejchnittenes Citronat daran, vollt 
den Teig auf einem mit Mehl betreuten Kuchen— 
brett dünn aus, jehneidet wieredige Stüde daraus 
oder fticht mit einer Blechform runde Kuchen davon 
aus und bädt fie auf einen ſchwach gebutterten 
Blech. — Ein anderes Rezept tft folgendes: Kilo— 
gramm Honig wird mit 125 Gramm Butter zum 
Kochen gebracht, mit '/, Kilogramm Mehl, 100 Gr. 
gejtoßenen Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Eitrone, 2 Gramm gejtoßenen Nelken 
und ebenſoviel Kardamomen verrührt und nad 
dem Erkalten mit 15 Gramm gereinigter, auf- 
gelöfter Pottafche gemijcht; man läßt den Teig 
1—2 Tage ftehen, vollt ihn dann fingerdid aus 
und formt ihn zu runden oder vieredigen Kuchen, 
Nach Belieben fann man die Kuchen auch noch 
mehr würzen, indem man außer den obengenannten 
Gewürzen noch geftoßenen Anis, Zimt und Ingwer 
binzufügt; ift der Honig jehr dicklich, ſo kocht man 
ihn mit etwas Waffer auf und ſchäumt gut ab, 
bevor man die Butter bineinthut. 


Honig-Kuchen auf engliiche Art, Man ver- 
miſcht eine Obertafje vol fetten jauren Rahm mit 
zwei reichlichen Eßlöffeln geftogenem Zuder, rührt 


HonigeKuchen auf franzöfifche Art 


nad) und nach zwei Obertafjen feines Mehl und 
foviel friſchen Honig hinzu, als erforderlich ift, 
dem Kuchen einen angenehmen Geſchmack zur geben, 
aljo etwa 2—3 Eßlöffel voll, und miſcht ſchließ— 
ih einen halben Theelöffel —— 
Natron unter den Teig, den man noch fünf 
Minuten ſchlägt, dann in eine gebutterte Form 
füllt und eine reichliche halbe Stunde bäckt. Dieſer 
wohlſchmeckende Honigkuchen wird warm gegeſſen. 
— Etwas anders iſt folgende Art: In Liter 
Mehl rührt man ?/, Liter ſauren Rahm, fügt 
einen halben Theelöffel geſtoßenen Zimt, ebenſoviel 
geſtoßenen Ingwer, zwei Eßlöffel voll Zucker und 
1/, Liter Honig hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, 
mengt ſchließlich noch einen halben Theelöffel Pott: 
aſche, die im heißen Waſſer aufgelöft worden: ift, 
unter den Teig, füllt denfelben in eine butter- 
bejtrichene Form und bäckt ihn bei ziemlicher Hitze 
faft eine Stunde Yang. 


Honig-Kuchen anf franzöfifche Art. ?/, Liter 
Milch wird mit 150 Gramm geſtoßenem Zucker 
in einen Kaſſerol exhitzt, bis der Zucker völlig 
aufgelöft iſt; dann fügt man 350 Gramm Honig 
hinzu, bringt alles zum Kochen und vermiſcht es 
mit , Kilogramm feinen Mehl, das man auf 
einen Backbrett aufgehäuft und mit 2 Gramm 
Pottaiche gehörig vermengt hat. Wenn ber Teig 
die nötige Feſtigkeit beſitzt, netet man ihn tüchtig 
mit den Händen dur), formt eine große Kugel 
daraus, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes Blech, 
drückt fie flach zu einen Dielen Kuchen und bädt 
denjelben eine Stunde lang. 


Honig-Kuchen anf ruſſiſche Art. 1 Liter 
Honig wird aufgefocht, mit 250 Gramm geflärter 
Butter und 30 Gramm aufgelöfter Pottafche ver- 
mijcht und bis zum Erkalten damit durcheinander— 
gerührt; hierauf fügt man ſechs zerquirlte Eier, 
750 Gramm Weizenmehl, etwas geftoßenen Zimt, 
Citronenzuder, Kardamomen und Nelken hinzu, 
verrührt alles eine Stunde fang nad) einer Geite 
bin, jehüttet den Zeig in eine gebutterte Fort, 
die nur zur Hälfte gefüllt jein darf, und bäckt den 
Kuchen bei gelinder Hite eine reichliche Stunde. 


Honig-Limonade. 800 Gramm Honig werben 
in 10 Liter Waſſer gekocht, dann in ein offenes 
Gefäß gegofjen, worauf man 2—3 Eplöffel voll 
Bierhefe binzufügt und alles zwei Tage ruhig 
ftehen laßt, im welcher Zeit die Gärung beginnt. 
Bein Beginn derjelben mifcht man den aus— 
gepreßten Saft von 3—4 Citronen unter bie 
Flüffigkeit, füllt diefelbe in fteinerne Flaſchen und 
verjchließt diefe feit. Nah 8—14 Tagen kann 
man die exfrifchende, ſtark mouffierende Limonade 
in Gebrauch nehmen. 


Honig= Springerl, öſterreichiſche. */, Liter 
Honig wird aufgelocht, abgeſchäumt und mit 125 Gr. 
Zuderr, 4 Gramm Zimt, 4 Gramm geftoßenen 
Nelken, zwei Eßlöffeln Rum, dem Saft und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone vermiſcht; 
nachdem dieſe Miſchung ausgekühlt iſt, mengt man 
etwa 200—250 Gramm Mehl hinzu, jo daß ein 
leichter Teig entiteht, doch darf man dabei nicht 
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Hopfenkeimchen als Gemüſe 


rundherum rühren, ſondern nur mit ben Löffel 
hin- und herfahren. Auf einem mit Mehl be— 
ſtreuten Brett knetet man den Teig durcheinander, 
läßt ihn über Nacht liegen, treibt ihn am folgen⸗ 
den Morgen zwei Meſſerrücken ſtark auf, ſticht mit 
Blechformen Ringe, runde Plätzchen, Sterne und 
dergleichen davon aus oder zerſchneidet ihn zu 
ſchrägen Vierecken und bäckt die Springerl auf 
einem Blech bei ſehr gelinder Wärme. 


Honig-Wein, ruſſiſcher. 2 Kilogramm Honig 
werben geläutert, mit 1 Kilogramm -gejtoßenent 
Zuder, der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
vier Citronen und dem Saft von fechs Citronen 
vermijcht und nach dem völligen Erkalten mit 
8 Liter Falten Quellwaſſer ſehr gut verrührt, 
worauf man die Flüffigfeit in ein Fäßchen gießt, 
dasjelbe verjpumdet und in den Keller ftellt. Nach 
Berlauf von 14 Tagen zieht man das Getränf 
auf Flaſchen, verkorkt und verpicht fie und läßt 
fie einige Wochen lagern, bevor man den Wein 
zu trinken beginnt. 


Hopfen, franz. houblon, engl. hop. Die 
Hopfenpflanze (Tat. Humulus lupulus) gehört zu 
den Urticaceen oder Nefjelarten und zu der Gat— 
tung der Ranken- oder Schlingpflanzen; fie wächft 
in ganz Mittel-Europa, namentlich in Deutichland, 
Großbritannien, Frankreih und den Niederlandeır, 
wild, doch ift der wilde Hopfen nicht zum Bier— 
brauen oder fonftiwie werwendbar, wogegen ber 
veredelte, im verjchiedenen Sorten fultivierte Hopfen, 
namentlich der bayerifche, böhmiſche und engliſche, 
ausgebreitete Verwendung findet und einen ſehr 
bedeutenden Handelsartifel bildet. Es ijt befannt, 
daß zum Bierbrauen im Verein mit Malz bie 
länglichseirunden Fruchtzapfen der Hopfenpflanzen 
benütst werben, welche zwiichen ihren grünlich- 
gelblichen Schuppen das gelblihe Hopfenmehl, 
Lupulin, nebſt einem aromatiſch-bitterlichen Hauvi 
enthalten und dem Bier einen gewürzhaften, an— 
genehm bitteren Geſchmack verleihen. In der 
Küche hat man es indeſſen weniger mit dieſen 
Fruchtzapfen, ſondern meiſt nur mit den im Früh— 
jahr aus der Wurzel hervortreibenden jungen Keimen 
zu thun, welche Hopfenſproſſen oder Hopfenkeimchen 
genannt und als Gemüſe und Salat wie der 
Spargel benützt werden, obwohl ſie bei weitem 
nicht den angenehmen Geſchmack desſelben beſitzen, 
en jtet8 bie eigentümliche Hopfenbittere be— 

alten 


Hopfenkeimchen als Gemüſe. So lange die 
Keime recht jung und zart ſind, werden ſie ab— 
geſtochen, in 2 Centimeter große Stückchen zer— 
ſchnitten, gewaſchen, in ſiedendem Salzwaſſer raſch 
weichgekocht, in ein Sieb geſchüttet und mit kaltem 
Waſſer abgekühlt; hierauf läßt man ſie in einer 
holländiſchen Sauce oder in einer nicht zu ſämigen 
Bẽchamel-Sauce einmal aufkochen und garniert fie 
bein Anrichten mit verlorenen Eiern, oder giebt 
gefochte Tauben, Nindfleifch u. dergl. dazu. — 
Eine andere Bereitungsmethode ift auch folgende: 


Nachdem man die Stüde in Salzwafjer weich- 


gekocht, jhwitst man zwei Eßlöffel Mehl in Butter 
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Hopfenkeimchen als Salat 


ſehr Tichtgelb, verkocht die Mehlſchwitze mit Fräftiger 
Fleiſchbrühe und friſchen Morcheln und läßt die 
Hopfenjprofjen ebenfalls damit aufkochen; bevor 
man anvichtet, wird die Sauce mit zwei Eier 
legiert. 


Hopfenkeimchen als Salat. Die Sproſſen 
werden in Stücke zerbrochen, in Salzwaſſer weich— 
gekocht, in friſchem Waſſer gekühlt, auf einem Siebe 
abgetropft und entweder mit Salz und Pfeffer, 
Eſſig und Oel angemacht oder mit einer Salat— 
Sauce übergoſſen und vermiſcht; bei der Bereitung 
der letzteren thut man beſſer, anſtatt des Eſſigs 
Citronenſaft anzuwenden. 


Hopfenkeimchen⸗Salat, warmer, Nachdem 
die Sproſſen in Salzwaſſer halb weichgekocht und 
in friſchem Waſſer abgeſpült worden ſind, legt 
man ſie in ein Kaſſerol nebſt einem Stück Butter, 
Salz, Pfeffer und einigen Löffeln Eſſig, läßt ſie 
vollends weich darin ſieden und quirlt die Sauce 
zuletzt mit zwei Eidottern ab. 


Hopfen-Liguenr, eugliſcher. Cine weithalſige 
Flaſche wird mit reifen, getrockneten Hopfenfrucht⸗ 
zapfen gefüllt, welche etwas zuſammengeſchüttelt, 
aber nicht feſt eingedrückt werden; man übergießt 
ſie mit Sherry und läßt denſelben vier Wochen 
darauf ziehen, ſeiht ihn dann durch, vermiſcht ihn 
mit einem dünnen Zucker-Sirup aus 200 Gramm 
Zucker, der in !/, Liter Waſſer geläutert iſt, ſeiht 
alles nochmals durch und bewahrt den Liqueur in 
gut verkorkten Flaſchen auf, um ihn unvermiſcht 
oder mit Waſſer verdünnt als magenſtärkendes 
Mittel zu gebrauchen. 


Hoppelpoppel, kalter. Dieſes angenehme und 
erquickende Getränk, welches man ſelbſt, wenn man 
ſich im Sommer ſehr erhitzt fühlt, ohne Schaden 
genießen kann, bereitet man, indem man vier Ei— 
dotter und ein wenig geriebene Muskatnuß mit 
1/, Liter kaltem ſüßen Rahm oder friſchem Waſſer 
zerquirlt und zu dickem Schaum rührt, worauf 
man 1/, Liter feinen Rum oder Arak hinzugießt 
und das Getränk nach Belieben mit geſtoßenem 
Zucker verfüßt. 


Hoppelpoppel, warmer. Warm iſt dieſes 
Getränk mehr gebräuchlich und wird häufig zum 
zweiten Frühftüc oder als Kollation während der 
fühleren Jahreszeit in Gläſern oder Tafjeır jerviert; 
man bringt 1 Liter fügen Rahm mit etwa zwei 
Eßlöffeln geftogenem Zuder zum Kochen, nimmt 
den Rahm dann vom Feuer, miſcht wier im ein 
wenig Milch zerquirlte Eidotter hinzu, quirlt alles 
zu dickem Schaum und fügt zuleßt 1/, Liter Arak 
oder Rum bei; anftatt des Rahms wird zumeilen 
auch ſiedendes Wajjer oder Thee genommen. 


Horly, à la. Eine Zubereitungsart fir Fiſch— 
Coteletten oder Fiſch-Filets. Man garniert die 
jelben, bäcdt fie in Fett oder Schmalz hellbraun 
und ferviert fie mit Sauce Horly, die aus einer 
‚mit Tomatenpurce verfochten Sauce supr&me (f. d.) 
hergejtellt wird. 
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Hotch-potch auf englifche Art 


Hors d’oeuvre. Mit dieſem Namen bezeichnet 
man im der feineren Kochkunft eine Menge wer 
jhiedenartiger Falter oder warmer feiner Neben— 
und Bei-Gerichte, welche gleich nach der Suppe 
aufgetragen werben und mehr bazır dienen foller, 
der Appetit zur reizen als zur befriedigen. Zur den 
falteır Hors d’oeuvre rechnet man Heringe, Sar— 
dellen, Sardinen und verſchiedene marinierte und 
in Gelee eingefette Fiſche, außerdem Auſtern, 
Caviar, geräucherten Lachs, in Eſſig eingeſetzte 
Gemüſe, Oliven, Radieschen, kleine Rettige, Krabben, 
Hummer und pikante Fiſch- und Fleiſch-Salate, 
Würſtchen, Cervelatwurſt, aufgeſchnittene Pökel— 
zunge, Sardellenbutter, Senfbutter, Senf- und 
Eſſiggurken und ebenſo eingelegte Melonen und 
dergleichen. Die warmen Hors d'oeuvre um— 
faſſen eine ſehr reichhaltige Auswahl pikanter 
Speiſen, wie z. B. alle Arten Heiner feiner Ragouts, 
die in Muſchelſchalen, Crouſtaden, Paſtetchen und 
dergleichen aufgetragen oder in Geſtalt von Cro— 
quetten, Crocoviques ꝛc. nach dem Ausbacken in 
heißer Butter zu Tiſch gegeben werden; ebenſo ge— 
hören dahin Eierſpeiſen mit Lachs, Nieren, Sar- 
dellen, Pöklingen, Hering, Trüffeln, Spargelſpitzen, 
kleine Aufläufe in Formen oder Papierkäſtchen von 
Käſe, Fleiſch oder Fiſch, Gehirn, Kalbsmilch, Ohren 
und Füße in verſchiedenartiger Zubereitung, Krebſe, 
Cotelettes in Papilloten, Schnecken und Froſch— 
keulen, gefüllte Champignons, Artiſchocken, Trüf— 
ſa 


Hot-pot, engliſches. Flaſche engliſches 
Ale wird mit Flaſche Weißwein, 125 Gramm 
Zucker, etwas ganzen Zimt und der Schale von 
einer halben Citrone zum Kochen gebracht, mit 
drei im Wein zewrührten Eidottern vermifcht und 
zu Schaum gequirkt oder gejchlagen, worauf man 
das Getränk im Taſſen ſerviert. 


Hotch-poteh auf engliſche Art, 1 Kilogramm 
recht faftiges mageres Nindfleifch wird in etiva 
5—6 Centimeter große, viereckige Stücke zerfchnitten 
und nebſt einigen Stüden fetten Rindfleiſch und 
etlichen Kalbsknochen im ein Kaſſerol gelegt, mit 
2'/, Liter Waffer und */, Kiter Bier übergofien 
und zum Kochen gebracht. Sobald man gehörig 
abgefhäumt bat, fügt man einen Löffel Salz, 
zwei große, im Scheiben zerfchnittene Möhren, zwei 
Zwiebeln, zwei Aüben, etwas Blumenkohl und 
Sellerie Hinzu, legt einen feſtſchließenden Dedel auf 


. das Kafjerol und läßt alles Tangjam 3 Stunden 


fochen. Inzwiſchen bereitet man eine braune Mehl— 
ſchwitze aus 60 Gramm Butter und einem Koch— 
löffel Mehl, verkocht fie mit einem Teil der Brühe, 
würzt dieſelbe mit Ketchup, ſchüttet fie wieder in 
das Kafjerol zurüc, läßt alles mehrmals zuſammen 
auffochen, fügt etwas Pfeffer und Salz hinzu und 
legt bei dem Anvichten das Fleiſch im die Mitte 
der Gemüje. Man bereitet das Hotch-potch 
(dent franzöfifchen Hochepot entiprechend) aus 
Rindfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, gepöfelten 
Schweinefleiſch oder Geflügel oder auch zweierlei 
Sorten Fleiſch, und wählt die Gemüſe der Jahres— 
zeit entſprechend. Sehr gut iſt z. B. das ſogen. 
ſchottiſche Hotch-poteh aus jungen Frühlings- 


Hokel-Torte 


gemüfen, wie Kohlrabi, Karotten, Zwiebeln, klein— 
gejchnittenem Lattih, Blumenkohl, 1 Liter grünen 
Erbſen und Eeingehadter —8 die mit drei 
Litern guter Hammelfleiſchbrühe und 1'/, Kilos 
gramm Hammelfleiſch⸗Steaks aus der Keule oder 
vom Carröftüc in einem zugebedten Kafjerol weich— 
gedünftet werben. 


Hotzel-Torte. Man rührt zwölf ganze Eier, 
200 Gramm feines, gefiebtes Mehl und 200 Gr. 
geftopenen Zucker gut umtereinander, | ſchlägt die 
Miſchung über den Feuer zu einer dickſchaumigen 
Sreme bis faft zum Kochen, nimmt fie dann 
ſofort vom Feuer und ſchlägt ſie weiter, bis 
ſie wieder erkaltet iſt, ſchlägt ſie nochmals bis 
zum Kochen und wieder kalt und füllt ſie in eine 
flache Tortenform, die mit geklärter Butter aus— 
geſtrichen iſt, nachdem man zuvor 250 Gramm 
geſchälte, möglichſt friſche Haſelnußkerne, 125 Gr. 
Sultanroſinen, etwa 12 Stück ſehr friſche, abge— 
ſchälte, und in Hälften zerteilte Walnußkerne und 
ebenſoviel zerſchnittene getrocknete Feigen unter die 
Maſſe gemiſcht hat; man bäckt die Torte in einem 
mäßig warmen Ofen etwa drei VBiertelftunden bis 
eine Stunde. 


Houblon, Hopfen, |. d 


Huchen, Heuch oder Hauchforelle, Tat. Salmo 
Hucho. Ein Fiſch, der zu ben Sachsarten gehört 
und namentlich in der Donau ſowie im mehreren 
ſüddeutſchen und Schweizer Gebirgsflüfjen gefangen 
wird; er hat im Bau, der Größe und Farbe 
Aehnlichteit mit dem Lachs, das Fleifch ift weiß 
und von angenehmem Geihmad. Man pflegt den 
frifchgefangenen Huchen auszunehmen, mit Salz 
einzureiben und mehrere Tage an einem kühlen Orte 
jo liegen zu laſſen, wodurch das Fleiſch ſehr an 
Zartheit und Wert gewinnt; e8 wird ganz jo zus 
bereitet wie das vom Lachs, auch bringt man ihn 
als großes Tafelſtück zuweilen ganz, mariniert, 
geſpickt und gebraten, oft auch noch mit einen 
feinen Ragout garniert, auf den Tiſch; gewöhnlich 
giebt man eine holländiſche Sauce, eine Kräuter- 
Sauce, eine Trüffel oder Champignon= Gauce 
dazu, nachdem man ihn in Wafjer mit Eifig, 
Pfeffer: und Gewürzkörmern, Salz und Wurzelwerk 
gargelocht hat. 


Hufeifen, gebadene. 250 Gramm Butter 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
zu Schaum gerührt, nad und nach mit fünf Eß— 
löffeln fetten ſüßen Rahm, 30 Gramm aufge 
föjter Preßhefe, einer Prije Salz, der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer Kitrone, zwei Löffeln 
Zuderr und 400 Gramm feinem gefiebten und 
exwärmten Mehl vermifcht, fo daß ein Veichter Teig 
entsteht, den man eine Weile aufgehen läßt, worauf 
man ihn auf einem mehlbeftreuten Brett 1/, Centi= 
meter ftark auftreibt. Man fehneidet dann etwa 
18 Gentimeter Yange und 8 Centimeter breite 
Streifen daraus, beftreicht dieſelben dünn mit be= 
Yiebiger Obftmarmelade, rollt fie zufammen, biegt 
fie in Form eines Hufeifens, läßt fie auf einem 
gebutterten Blech aufgehen, überpinjelt fie mit ge— 
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um die Augenlider. 





. Huhn 


ſchlagenem Et oder mit nicht zur feſtem Eiweißſchnee, 
beftreut fie mit Zucker nebft Zimt oder Mandeln 
und bädt fie hellbraun. 


Huhn (Hahn, Henne, Hühnchen oder Küchlein), 
franz. coq, poule, poulet, engl. mit dent 
Gattungsnamen fowl, einzeln cock, hen, pullet 
oder chicken, lat. Gallus, Gallina. Die Hühner 
gehören zu ben nützlichſten und beliebteften Haus— 
tieren, namentlich um ihrer Eier willen, die zu dei 
täglichen, unentbehrlichen Bedürfniſſen in Küche und 
Haushalt zählen, während das zarte, leicht verdau— 
liche und ſehr wohlichmedende Fleiſch der jungen 
Hühner und die ausgezeichnete Brühe, welche man 
durch Kochen eines alten Huhns erhält, überdies 
noch Nuten und Annehmlichkeit in reichem Maße 
bieten. Die Hühnerzucht beichäftigt ſich im neuerer 
Zeit mit unzähligen ausländischen Ab- und Spiel- 
arten der Hühner NRafje (Cochinchina-⸗ Brahma— 
putras, Bantanı=, engliihen, franzöfiichen, Bra— 
banter, bolländifchen, malayifchen, amerifanijchen 
Hühnern), welche in Farbe und Geftalt ſehr ver- 
ſchieden won einander find, teil hohe, teil kurze, 
befiederte oder nackte Beine haben, geſchwänzt oder 
ungeſchwänzt find und einem Geflügelhofe ein jehr 
bübjches, buntes und lebendiges Ausſehen verleihen, 
auch, wie 3. B. die Cochinchinahühner und Brahma— 
putras, ſehr gute Eierleger find; wir wollen hier 
aber nur von den gewöhnlichen, einheimifchen Haus⸗ 
huhn ſprechen. Der Hahn zeichnet ſich durch Größe, 
Bau, ſtolzen Gang, ſchönes Gefieder, den mit 
Schwungfedern verſehenen Schwanz, die krähende 
Stimme, größeren Kamm und Sporen an den 
Füßen vor der Henne aus, lebt in Vielweiberei 
und liebt ſeine Hühner ſehr, für die er ſorgt wie 
ein guter Familienvater; er iſt aber auch ſehr eifer— 
ſüchtig und duldet keinen Nebenbuhler in ſeinem 
Bereich. Die Hennen haben ein meiſt in mehreren 
Farben geſprenkeltes Gefieder, doch giebt es auch 
einfarbig ſchwarze oder weiße; ſie legen, gut ge— 
füttert und warm wohnend, jährlich etwa 8 bis 
9 Monate und eine gute Leghenne exfennt man 
an dem ftarken, runden Körper, dem ſcharlachroten 
Kamm und ebenfolchen Kebllappen, dem mattweiß 
gefärbten Obrlappen und ber Yebhaft roten Haut 
Zum Brüten nimmt man 
am Tiebften eim älteres, 2—4 jähriges Huhn umd 
Eier von alten Hühnern; die Eier werden in 20 
bis 22 Tagen ausgebrütet und bie Küchlein, welche 
die Schale gewöhnlich felbft mit dem Höcker am 
Schnabel durchbrechen, werden mit der Gluckhenne 
in einen mit Werg oder Wolle gefütterten Hühner- 
ford gethan und anfangs mit geftampfter Hixje, 
harten Eiern, Erbsbrei, Weißbrot, mit gehadten 
Gemiifeblättern permijcht, geronnener Milch, jpäter 
mit Hafermehl gefüttert. Bald laßt man fie unter 
dem Schuß der Gluckhenne frei umberlaufen, wo— 
bei fie lernen, fih auch Würmer, Käfer u. dergl. 
zur ſuchen, aber ſchon nad) zwei Monaten verlafjen 
fie die Henne und find felbftändig, im fünften 
Monat beginnen fie bereit8 Eier zu legen. Die 
jungen Hühner werben entweder zur Zucht ober, 
namentlich was bie jungen Hähnchen betrifft, zum 
Verſpeiſen beftimmt und in leterem Fall, jobald 


- Hühnerbrüfte, gebämpfte 


fie der Gluckhenne eniwachien find, mit gefochten 
Kartoffeln, Rüben, Kleie, gejchrotenem Getreide 
u. dergl. gemäftet, oft auch die jungen Hähnchen 
zu Kapaunen umd bie jungen Hennen zu Boularden 
gemacht, wodurch dieſelben befonders fettes, weißes 
und zartes Fleiſch bekommen. Hühnerfleifh und 
Hühnerbrühe find zur Krankenkoft vorzugsweife zu 
empfehlen; von den Federn benützt man gewöhn— 
lich nur die Schwanzfedern des Hahns und Kapauns 
zu Federbüſchen, Wedeln 2c., als Bettfedern taugen 
die Hühnerfedern nicht befonders, weil fie nicht viel 
Elaſticität befigen. 


Hühnerbrüfte oder Hihner-Filet3, gedämpfte. 
Man Iegt zwei bis drei gerupfte, ausgenommene 
und abgejengte junge Hühner auf ein Brett, ſchneidet 
die Haut an der Bruft der Länge nach durch, 
zieht fie ab, biegt die Keulen zurüc und löſt die 
Bruft von beiden Seiten behutfam ab, ebenfo bie 
zarten Fleiſchſtreifchen unterhalb der Flügel (filets 
mignons). Hierauf fchlägt man dieſe Filets mit dem 
Meijer etwas breit, betreut fie mit feinem Salz, 
ipidt fie mit Sped= oder Trüffelftreifcher, legt fie 
in ein Kafferol mit frifcher, zexlaffener Butter, bes 
träufelt fie mit Citronenfaft und dünſtet fie gut 
zugebect vecht faftig und weiß, garniert fie bein 
Anrichten mit in kräftiger Bouillon gekochten 
Nudeln oder Maccaront und übergießt letztere mit 
der Brühe von den Hühnerbrüften. 


Hühnerbrüfte, ſautierte oder geſchwungene. 


Nachdem man von mehreren fleifchigen jungen 


Hühnern die Bruft und die filets mignons ab- 
gelöft, legt man diefelben in eine Sautierpfanne 
mit 200 Gramm geklärter Butter, überftreut jie 
mit etwas Salz und ſchwenkt fie kurz wor dem 
Anrichten einige Minuten über dem Feuer, worauf 
man die Butter abgießt und anftatt derfelben einige 
Löffel voll weiße Coulis darüberfchüittet, die man 
mit ein wenig Fleiſchglace, Citronenfaft, Salz und 
weißem Pfeffer würzt und in der man die Hlihner- 
brüfte nochmals einige Minuten über dem euer 
bin= und herſchwenkt. Die auf diefe Art bereiteten 
Filets find in der feinen Küche vielfach verwendbar; 
man giebt fie entweder mit ihrer eigenen Sauce 
oder als Garnitur um ein feines Ragout, um 
Trüffeln, Champignons, gemijchte Gemüfe, Endi- 
vien=Purde, grüne Erbſen fowie mit Auſtern-, 
Bechamel- oder Krebs-Sauce zur Tafel, auch kann 
man aus dem Fleiich der Keulen und allem übrigen, 
am Gerippe befindlichen Fleiſch ein feines Hachis 
(ſ. d.) bereiten, welches mit Trüffeln vermijcht und 
mit den Hühnerbrüftchen garniert wird. 


Hiühner-Eapillotade, ſ. Capillotade. 


Hühner mit Champignon-Sauce. Zwei ſauber 
gereinigte junge Hühner werden in einer Braiſe von 
Fleiſchbrühe mit Speckſcheiben, Wurzelwerk, Cha— 
lotten, Salz, Pfefferkörnern und etwas Citronen⸗ 
ſaft weichgedämpft, worauf man Liter Cham— 
pignons putzt, in Scheiben ſchneidet, in Butter 
dünſtet, mit Mehl beſtäubt, mit einem Teile der 
Braiſe oder anderer Fleiſchbrühe, einem halben 
Glaſe Weißwein und dem Saft einer halben Citrone 
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Hühner aux fines herbes 


übergießt und zu einer Sauce verkocht, die man 
über den Hühnern anrichtet. 


Hühner mit Citronen-Sauce. Zwei bis drei 
tag8 zuvor ausgenommene, gerupfte und gefengte 
junge Hühner werden ausgewafchen, dreffiert, mit 
Spedicheiben umbunden und in einem Kafferol mit 
Butter weichgedünftet, dann nimmt man fie heraus, 
Ihwißt in ihrem Bratenfaft einen Löffel Mehl hell— 
braum, drückt den Saft einer Citrone hinein, thut 
noch eine halbe, in Scheiben zerichnittene Citrone 
und eine Priſe Salz nebft etwas Fleiſchbrühe Hinzu, 
läßt alles zu einer fümigen Sauce verkochen, legt 
die Hühner hinein und dünſtet fie noch eine reich— 
liche Biertelftunde darin, bevor man fie aufgiebt. 


Hiühner-Coteletten, ſ. Coteletten. 


Hühner- Crognetten, ſ. Croquetten von Ges 
flügel, Kalbsbraten ac. 


Hühner al3 Curry, ſ. Curry. 
Hühner-Epigramm, ſ. Epigramm. 


Hühner mit Ejtragon. Zwei junge, fleiſchige 
Hühner werden gehörig worbereitet; in ben Leib 
derjelben ftectt man ein Stück Butter won etiva 
70 Gramnı, welches mit feingehadten Eftragon 
durchknetet iſt, dann näht man die Deffnung unten 
zu, umbindet die Hühner mit Spedjcheiben und 
legt fie in ein Kafferol mit Wafjer, das nicht ganz 
über die Hühner hinweggehen darf, Salz, Pieffer, 
einer zerfchnittenen Möhre, 1—2 fleinen Zwiebeln 
und einigen Eftragonreischen. Sobald die Hühner 
genügend weichgedämpft find, feiht man die Brühe 
durch, Locht fie mit einer Mehlſchwitze ein und fügt 
einen Kaffeelöffel voll gehackte Eftragonblätter hinzu, 
worauf man fie noch mit zwei Eidottern Tegiert, 
mit ein wenig Citronenfaft abſchärft und über den 
Hühner aufgiebt. 


Hühner-Farce, ſ. Farce. 


Hühner als Faſanen zubereitet. Zwei junge, 
gut gemäſtete Hühner werden dadurch getötet, daß 
man ihnen den Kopf abhackt, wobei jedoch mög— 
lichſt wenig Blut verloren gehen darf. Dann zieht 
man Schlund und Kropf heraus und gießt ſieden— 
den Eſſig, den man mit etwas Salz, Pfeffer- und 
Gewürzlörnern, Koriander, einem Lorbeerblatt, einem 
TIhymianzweig und 2—3 Wacholderbeeren aufge- 
focht hat, in den Hals der Tiere, bindet den Hals 


zu und hängt die Hühner ungerupft, mit dem Halfe 


nach oben, 24 Stunden an einem fühlen Orte auf. 
Hierauf werden fie troden gerupft, ausgenonfnen, 
abgejengt, gejpidt, mit Salz und gejtoßenen 
MWacholderbeeren Yeicht eingerieben und unter fleißigem 
Begiegen mit Butter gebraten, um jchließlich mit 
Rotkraut ferviert zu werben. 


Hühner aux fines herbes. Die Lebern der 
ſauber gereinigten jungen Hühner werben fein zer 
hackt und mit 125 Gramm frifcher Butter ſowie 
feingehackter Peterfilie, Schnittlauch, Kerbel, Eſtra— 
gon und Pimpinelle wermifcht, worauf man in 
den Leib der Hühnchen diefe Mifchung ſteckt, die 
Deffnung zunäht, das Geflügel mit Spedjcheiben 


Hühner à la Flamande 


und gebuttertem Papier umbindet und am Spieß 
brät. Inzwiſchen ſchwitzt man in 180 Gramm 
Butter zwei Eeingejchnittene Möhren, zwei Cha= 
lotten, einen Eplöffel Mehl, ein Gorbeerhfatt, zwei 
Nelken ſowie ein wenig Thymian und Bafılicum, 
fügt dann */, Liter Fleifchhrühe und ein Glas 
‚Weißwein hinzu, läßt alles langſam eine halbe 
Stunde verfochen, feiht die Sauce durch, thut fein= 
gehackte Peterfilie, Eſtragon, Kerbel, Pimpinelle 
und Schnittlaud hinein, würzt fie mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Musfatnuß, läßt fie noch 
eine Weile ziehen ohne daß ſie tocht und giebt fie 
zu den Hühner. 


Hühner ala Flamande. Ein größeres junges 
Huhn oder zwei und mehr, je nad) der Perjonen- 
zahl, wird mit einer fehr feinen Farce aus Gänfe- 
leber, geſchabtem Sped, Hühnerfleiſch, fines herbes 
und den nötigen Gewürzen gefüllt, mit Spechſcheiben 
umbunden und am Spieß gebraten, fo daß e8 faftig 
und weich ift, aber dennoch weiß bleibt. Inzwiſchen 
bereitet man eine Sauce aus weißer Coulis, friſcher 
Butter, Salz, weißem Pfeffer, einigen Citronen 
ſcheiben und in Butter geſchwitzten fines herbes, 
verrührt alles ſo lange über dem Feuer, bis die 
Sauce ſämig genug iſt, und gießt ſie kochend über 
die Hühner. 


Hühner-Fricafjee, ſ. Fricaffee. 

Hühner, — auf engliſche Art. Zwei 
falte, am Spieß gebratene Hühnchen werben in 
Stüde zerlegt, ſtark mit Salz und Pfeffer, fein 
gehadter Zwiebel und Peterfilie beftreut, mit feinem 
Del und dem Gaft einer Citrone übergoſſen und 
mehrere Stunden in diefer Marinade gelafjen, 
wobei man fie öfters umwendet. Dann taucht 
man die Stüde in Mehl, badt fie in heißer Butter 
oder Sped und ferwiert fie mit einer Sauce aus 
ſtarker Fleiſchbrühe, die man mit einer mittelgroßen 
Zwiebel, zwei Gewürznelken, einem Lorbeerblatt, 
Salz, Pfeffer, dem Saft einer Citrone nebſt ge— 
Bader PBeterfilie und Eftragon verfocht hat, worauf 
man fie durchfeiht und rings um die Schüffel 
gießt, auf der man die gebadenen Hühnerſtücke 
aufgeſchichtet Hat. — Auf andere Art verfährt mar, 
indem man die Hühnerftüde mit Del beftreicht, 
mit Salz und Currypulver überftrent, in Mehl 
umkehrt und dann in Butter hellbraun bädt; bei 
dem Anrichten belegt man die Hühner mit in Butter 
gebräunten Ziwiebelringen und Citronenſcheiben. 


Hühner, gebackene, auf franzöfiiche Art. Zwei 
oder mehr junge Hühner werden ſauber vorgerichtet, 
abgeſengt und in Viertel zerlegt, in einer Schüſſel 
mit Salz, grobgeſtoßenem Pfeffer, Peterſilienblättern, 
Chalottenſcheiben, zwei Lorbeerblättern und dem Saft 
einer Citrone mariniert und nach Verlauf von 
mehreren Stunden abgetrocknet, in Mehl umgewendet, 
tn heißem Schmalz gebacken, mit gebackenen Zwiebel⸗ 
ringen belegt und mit flüſſig gemachter und mit 
Citronenſaft geſäuerter Fleiſch⸗Glace aufgegeben. — 
Ein anderes Berfahren ift folgendes: Man zerlegt 
die Hühner in A—5 GStüde, löſt aus den Keulen 
den oberen Knochen und aus den Bruftftücden die 
Nippen und Bruftfnochen heraus, mariniert Die 
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Hühner, gebraten „ 


Stüde mit feinem Del, Eftragoneffig, Pfeffer, Salz, 
Zwiebelfcheiben und einem Krauterbündelchen, läßt 
fie mehrere Stunden in dieſer Marinade, wobei 
man fie öfters umwendet, trodnet fie dann mit 
einem Tuche ab, taucht fie in einen Ausbadeteig . 
ein und bädt fie in heißem Schmalz; beim An— 
richten garniert man fie mit gebadener Peterſilie 
und den beſonders marinierten und ausgebackenen 
Lebern. Oder man beſtreicht die Hühnerſtücke, 
nachdem ſie mariniert und abgetrocknet ſind, mit 
ſchaumig geſchlagenem Eiweiß, überſtreut ſie mit 
Mehl und bäckt ſie in Butter; man giebt eine 
Tomaten-Sauce dazu. 


Hühner, gebackene, A la Provencale. Ein in 
Stüde zerſchnittenes Huhn wird zwei Stunden in 
eine Marinade von feinem Del, Citronenfaft, Salz, 
Pfeffer, Zwiebelſcheiben, gehadter Peterfilie und 
einem Kleinen Stückchen Knoblauch gelegt, dann 
abgewifcht, mit Mehl beftreut und in heißem Del 
gebaden; bei dem Anrichten garniert man basjelbe 
mit gebadenen Eiern umd giebt eine Sauce aus 
Del dazu, das man mit einigen Citronenfcheiben 
ohne Schalen und Kerne, gehadter Beterfilie, 
Eftragon und einem Stückchen Knoblauch gekocht 
bat; nad Belieben kann man biefe Sauce auch 
durch eine Sauce poivrade oder Tomaten-Sauce 
erſetzen. 


Hühner, gebackene, à la Villeroi. Zwei bis 
drei gutgeſäuberte junge Süßer werden in einer 
Braife von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und Zwiebel 
langſam weichgedämpft, aus der Brühe genommen 
und nach dem Erkalten in zierliche Stücke zerlegt, 
von denen man die Haut abzieht. Die Braiſe 
ſeiht man durch, ſchöpft das Fett ab, kocht ſie 
mit einer hellen Mehlſ chwitze und einem Glaſe 
Weißwein zu einer dicklichen Sauce ein, legiert 
dieſelbe mit drei bis vier Eidottern und ſchärft ſie 
mit dem Saft einer halben Citrone ab. Sobald 
dieſe Sauce halb ausgekühlt iſt, taucht man bie 
Hühnerſtücke von allen Seiten darin ein, legt ſie 
auf eine mit Oel beſtrichene flache Schüſſel, läßt 
ſie vollends erkalten, wendet ſie in geriebener 
Semmel, in geſchlagenem Ei und nochmals in 
Semmel und bäckt ſie in heißer Butter aus; man 


garniert ſie mit gebackener Peterſilie und kann fie 


al8 Hors d’oeuvre auftragen. 


Hühner, gebadene, auf Wiener Art, Gut- 
gemäftete junge, aber nicht zu große Hühner werben _ 
einige Stunden vor dem Gebrauch ge ſchlachtet, rein 
geputzt und ausgenommen, in vier bis fünf Zeile 
zerfchnitten, mit Salz betreut eine halbe Stunde 
hingeſtellt, dann abgetrocknet, in Mehl, gefchlagene 
Eier und geriebene Semmel eingetaucht, zu ſchön 
goldgelber Farbe in, heißem Schmalz ausgebacken 
und entweder mit grünem Salat, gedämpftem Obſt 
oder als Garnierung um junge Gemüſe, wie Spargel, 
Blumenkohl, grüne Erbſen u. dergl., zu Tiſch gegeben. 


Hühner, gebraten. Mehrere junge Hühner 
werden gereinigt, gejengt, ausgenommen, inwendig 
mit Salz, nach Belieben auch mit etwas Pfeffer, 
beftreut, drejfiert, an den Spieß geiteckt, von außen 
gejalzen und unter fleißigem Begießen mit Butter 


Hühner, gebraten, auf englijche Art 


bei hellem Feuer gebraten; ſobald fie beinahe gar find, 
beträufelt man fie mit Butter, läßt fie bräumen und 
giebt fie mit Kopf-Salat, Gurken-Salat, Stachel 
beer-Compot u. vergl. zu Tiſch. Man Fanın fie auch 
mit feinen Spedfäden ſpicken oder mit Speckplatten 
umbinden und brät fie auf diefelbe Art, oder unter 
fleißigem Begießen in der Pfanne oder einem Kaſſerol; 
zuweilen pflegt man auch den Kropf mit einem Stück 
Butter, die man mit gehadter Peterfilie, geriebener 
- Semmel, Salz und ein wenig geftoßener Mustat- 
bfüte vermiſcht hat, zu füllen. 


Hühner, gebraten, auf englifche Art, Nach- 
dem diejelben gehörig gejäubert find, thut man ein 
Stüd friſche Butter in den Leib, ftect fie an den 
Spieß und brät fie unter fortdauerndem Beträufeln 
mit Butter Über hellem Feuer eine halbe Stunde; 
jollte das Feuer zu ftark fein, fo bindet man ein 
mit Del oder Butter beftrichenes Papier iiber die 
Bruſt; bei dem Anrichten giebt man eine Brotz, 
Champignons, Eiers oder Kaftanien= Sauce dazu. 
Zumeilen füllt man fie auch mit einer Farce aus 
der gehackten Leber, gejchabtem Sped, geriebenem 
Weißbrot, feingehadter Citronenichale, einigen aus— 
gegräteten Sarbellen, gehackter Peterfilie, ein wenig 
Schnittlauch, Salz und Pfeffer, näht fie gut zu 
und umbindet fie vor dem Braten mit Spedicheiben 
und gebuttertem Papier. 


Hühner, gebraten, auf franzöfifche Art. Die 
tags zuvor gefchlachteten, ausgenommenen und 
abgejengten jungen Hühner werden dreffiert, mit 
Spedplatten umbunden, häufig auch mit Trüffeln 
gefüllt, mit Salz beftreut und unter fleißigem 
Degiegen mit Butter am Spieß gebraten; Furz 
vor dem Anrichten nimmt man die Spedjcheiben 
ab, damit das Geflügel fich bräumen kann; man 
garniert die Schlüfjel gewöhnlich mit Gartenkreſſe, 
bie mit Ejfig und Salz angemacht ift. 


Hühner, gebraten, auf ruffiiche Art. Die 
ſauber gereinigten, nicht zu Fleinen Hühner werben 
mit einer Farce aus 8—10 geftoßenen Zwiebaden, 
einem Ei, etwa fechs Löffeln ſaurem Rahm, Salz, 
etwas Butter, geriebener Musfatnuß und reichlich 
gehackter Peterfilie und Di gefüllt, zugenaht und 
in der Pfanne unter öfterem Begießen mit Butter 
und ſaurem Rahm gebraten. — Häufig richtet 
man fie auch fo zu, daß fie wie Hafelhüihner 
fhmeden, indem man 2—3 junge Hühner einige 
Tage mit geftoßenen und mit Mehl vermifchten 
Wacholderbeeren füttert, dann fchlachtet, ziwei Tage 
ungerupft auf Eis Yegt, hierauf rupft und aus— 
nimmt, mit Pfeffer und Salz beftreut und mit 
einer Handvoll geftoßener Wacholderbeeren einreibt 
und 12 Stunden fo hängen läßt. Man baut 
num Kopf, Flügel und Füße ab, fpidt die Hühner, 
übergießt fie mit einigen Löffeln Eſſig, brät fie in 
Butter und zulfett mit faurem Nahm und giebt 
fie mit der Sauce und beliebigem Salat auf. 


Hühner, auf dem Roſt gebraten, Die fauber 
gereinigten jungen Hühner werden je nach ihrer 
Größe in Hälften oder Biertel zerlegt, mit Salz 
bejtreut eine Stunde bingeftellt, abgetrodnet, in 
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Hühner, mit grünen Erbſen gedämpft ꝛc. 


geflärter Butter und geriebener Semmel umgewendet 
und über Kohlenfeuer auf dem Noft gebraten. — 
Oder man löſt aus den Hühnerftüden die größten 
Knochen heraus, betreut fie mit Pfeffer und Salz, 
ſchwitzt ſie mit gehacten Chalotten, Champignons 
und Peterfilie im Butter Über fchwachen Feuer 
halb weich, nimmt fie heraus, läßt fie auskühlen, 
vermifcht die lauwarme Kräuterbutter mit ein big 
zwei Eidottern, taucht die Hühnerſtücke von beiden 
Seiten darin ein, wendet fie in geriebener Semmel 
umd brät fie auf einem mit Del beftrichenen Roſt 
langſam hellbraun; man giebt eine Citronen— 
oder eine Kräuter-Sauce, auch eine Sauce 
poivrade bazır. 


Hühner, auf dem Roſt gebraten, auf fran- 
zöfiiche Art. Man dämpft die jungen Hühner 
unzerfchnitten in einem Kafjerol mit einem Stück 
Butter, einem Glaſe Weißwein, Salz, Bieffer, 
Peterſilie, Schnittlaud, einem Stückchen Knob— 
lauch, einem Lorbeerblatt, etwas Thymian und 
Baſilicum nebſt 2—3 Nelken langſam weich, läßt 
fie auskühlen, taucht fie im geſchlagenes Ei, ge— 
riebenes Weißbrot, zerlaſſene Butter und nochmals 
in Weißbrot, brät ſie auf dem Roſt und ſerviert 
ſie mit Tomaten- oder Ravigote-Sauce. Auch 
mariniert man ſie zuweilen roh einige Stunden mit 
Oel, Salz und Pfeffer, Peterſilie, Zwiebelſcheiben 
und Gewürznelken, belegt ſie mit Speckſcheiben und 
der geſamten Marinade und umbindet ſie mit 
Papier, worauf man ſie bei ſehr gelindem Feuer 
auf dem Roſt brät und nach dem Abnehmen des 
Papiers mit einer Kräuter-Sauce oder bloß mit 
Citronenvierteln aufträgt. 


Hühner, gedämpft oder braiſiert. Mehrere 
junge, gut geſäuberte Hühner werden inwendig 
mit Salz beſtreut und mit einem Stückchen friſcher 
Butter (etwa 30—40 Gramm) gefüllt, dreſſiert, 
auf der Bruft mit Citronenfaft eingerieben, mit 
einigen Spedicheiben belegt und in einem Cafferol 
mit feftichließendem Deckel nebft etlichen Speck— 
und Schintenfcheiben, zerichnittenem Wurzelwerk, 
fehr wenig Gewürz, Sal und einem feinen 
Kräauterbündel mit ſoviel Fleiſchbrühe übergoſſen, 
daß fie knapp davon bedeckt werden, worauf man 
ſie über gelindem Feuer langſam weichdämpft. — 
Noch wohlſchmeckender wird dieſes Gericht, wenn 
man Zwiebeln, Wurzelwerk, etwas feingeſchnittenen 
Speck und rohen Schinken über mäßigem Feuer 


. eine Weile röſtet, hierauf mit guter Fleiſchbrühe 


eine veichliche halbe Stunde verfocht und dieſe 
Brühe dann durch ein Sieb Über die Hühner gießt, 
die man darin weichbünfte. Die Braife benützt 
man zum Bereitung von verfchiedenartigen Saucen 
oder Gemüfen, nachdem man fie entfettet und mit 
einer Mehlſchwitze vwerbidt hat; fo kann man 
Auſtern⸗, Eftragon=, Kräuter, Trüffel, Cham— 
pignon=, Tomaten=, Citronen=, Gardellen-Sauce 
daraus herftellen oder gefüllten Kopf-Salat, Blumen 
kohl, Spargel, Neis 2c. darin weichdinften. 


Hühner, mit grünen Erbjen gedämpft, auf 
franzöfifche Art, Zwei junge, gehörig worbereitete 
Hühner werden roh in Stücde zerteilt, in ein Kaſſerol 


Hühner, gedämpfte, mit Stachelbeeren 


nebft 17/,—2 Liter jungen grünen Exbien, einem 
Stück Butter, einem Heinen Stückchen Zuder und 
einem Bündeldhen Peterſilie gelegt, mit einigen 
Löffel recht Kräftiger Fleiſchbrühe übergoffen und 
gut zugededt etwa 1—1'/, Stunden Tangjam ges 
dampft, worauf man die Brühe entfettet und über 
den Hühnerftücden und Exbjen Bl 


Hühner, gedämpfte, mit Stadjelbeeren. Die 
Hühner werden im einer Braije weichgedämpft und 
die Stachelbeeren dazu auf folgende Weife bereitet: 
Man putzt 1 Liter noch unreife Stachelbeeren, 
durchſticht jede mehrmals mit einer Nadel, wäſcht fie, 
Yaßt jie abtropfen, fievet 125 Gramm Zuder mit 
einem Weinglafe voll Waſſer auf, ſchüttet Die 
Beeren hinein, deckt fie zu, läßt fie an der Seite 
des Feuers damit durchziehen und weich werben, 
ohne daß fie kochen dürfen, nimmt den Schaum 
ab, Tegiert die Sauce mit vier Eidottern, fügt etwas 
friſche Butter und Salz hinzu und giebt diejes 
Gemüſe über den Hühnern auf. 


Hühner, in Butter gedünftet. Ein fleifchiges 
junges Huhn (ebenfo mehr, je nach- Bedarf) wird 
gerupft, gejengt, ausgenommen, drejjiert und mit 
Spedplatten umbunden; man läßt in einem Kafjerol 
100—125 Gramm Butter zergeheit, legt das Huhn 
hinein, laßt e8 auf beiden Seiten darin braunen, 
bejtreut e8 mit Salz, nach Belieben auch ein wenig 
Pieffer, deckt e8 zu und dünſtet es Yangjam etwa 
1!/, Stunden Yang über gelindem euer, wobei 
e8 einmal umgewendet wird; noch viel feiner wird 
der Geſchmack des Hühnchens, wenn man es mit 
Trüffelfcheiben oder mit einer Fleiſchfarce, die mit 
Trüffeln gemiſcht ift, füllt, da der Trüffelgeſchmack 
bei dem langſamen Dünften völlig in das Fleiſ ch 
einzieht. Die Brühe wird entfettet, mit ein wenig 
Bouillon verkocht und zu dem Huhn gegeben oder 
mit etwas Mehl verdickt und mit einem Glaſe 
Madeira und etwas Bouillon zu einer kräftigen 
Sauce verkocht, die man über den Hühnern in 
einen Reisrand anrichten kann. 


Hühner, gefüllte. Junge Hühner füllt man 
in der Weiſe, daß man ihnen den Bruſtknochen 
eindrückt, vorſichtig herauslöſt, ohne die Haut zu 
beſchaͤdigen, und dann entweder unter die auf der 
Bruſt aufgeſchnittene Haut oder innen in den 
Körper eine Farce aus den mit etwas Peterſilie 
feingehackten Magen und Lebern, kleingeſchnittenen 
ausgebrochenen Schwänzen von zuvor abgeſottenen 
Krebſen (auf Drei Hühner etwa 20—24 Stück 
gerechnet), vier Eiern, 8—10 Löffeln geriebener, 
in Butter geröfteter Senmmel, etwas Salz, einigen 
Löffeln Rahm und ein wenig Krebsbutter ftopft, 
die Defjnung gut zunäht und die Hühnchen rät 
oder im Butter dünſtet und mit einer Krebs-Sauce 
anrichtet. — Oder man zerrührt zwei in Milch 
eingeweichte abgeſchälte Semmeln in heißer Butter 
zu einem feinen glatten Teig, läßt denjelben aus— 
fühlen und verrührt ihn dann mit zwei Eibottern, 
etwas Salz, gehackter Peterjilie, einigen kleingeſchnit⸗ 
tenen ausgelöften Krebsſchwänzchen, weichgedünſteten 
Spargeljpiten, der gehackten Leber mb dein Schnee 
der zwei Eiweiße, füllt dies in die Brufthöhle und 
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Hühner A la Godard 


den Bauch der Hühner, näht diefelben zu und brät 
fie, mit Sped umbunden, in der Pfanne. Sobald 
fie gar find, nimmt man die Spedicheiben ab, 
bräunt die Hühnchen ein wenig, zieht die Faden 
heraus und giebt fie zu jungen Gemüſen, namentlich 
Spargel oder grünen Erbſen. Schon völlig aus— 
gewachjene Hühner werben gerupft, gebrüht, gefengt 
und längs des Rückens aufgejchnitten, worauf 
man vorfichtig das Knochengerüft famt den Einz 
geweiden herauslöſt und fie überhaupt völlig aus— 
beint. Hals, Füße und Flügel werben abgejchnitten, 
die Hühner inwendig mit Salz befiveut und die 
Farce aus der in Butter gebämpften Leber, einem 
Teil des Hühnerfleijches, */, Kilogramm magerem 
Schweinefleifch, geriebenem oder in Milch geweichtem 
Mundbrot, etwas zerlaffener Butter, ein bis zwei 
Eiern, Salz, Musfatnuß und in Butter geſchwitzten 
fines herbes oder kleingeſchnittenen Trüffeln her— 
geſtellt, alles ſehr fein durcheinandergehackt, durch 
ein Sieb geſtrichen und in das Huhn gefüllt, 
welches man zunäht, in Butter auf beiden Seiten 
braun werben läßt und in der aus ben Gerippen 
mit Bouillon ausgekochten Brühe weihdämpft. 
Man zieht dann den Faden heraus und giebt Das 
jo gefüllte Huhn zu allen Arten feinen Gemüſen, 
wie jungen Exbfen, Endivien, Spargel, Blumen 
kohl u. vergl. 


Hühner in Gelee. Drau bereitet ein Afpie 
oder Gelee, indem man eine Handvoll Ejtragon, 
Pimpinelle und Kerbel in feinem Weinejjig aus— 
focht und denſelben durchſeiht, mit ftark eingekochter 
Geflügel-Bouillon und etwas aufgelöfter Gelatine 
vermiſcht, Pfeffer, Salz und Gewürze ſowie Das 
zu Schaum gejchlagene Weiße bon vier Eiern 
binzufügt und das Gelee unter fortwährendem 
Umrühren bis zum Kochen bringt, wonach man 
e8 zugedeckt auf einer nicht zu heißen Gtelle eine 
halbe Stumde ruhig ftehen läßt und banı durch 
einen Geldebeutel filtriert, bis es völlig Har iſt. 
Sn eine mit Del beiteichene Form füllt man etwas 
von diefem Aſpic, laßt es fteif werben und legt 
dann entweder zwei ganze gebratene oder in ber 
Braije gedämpfte junge Hühnchen hinein, bie man 
mit Gelee übergießt, oder man, bringt zuerſt eine 
Berzierung von harten Eiern, Trüffelicheiben, Zunge 
u. dergl. an, ordnet dann auf Das von neuem 
erſtarrte Gelde die abgehäuteten, in zierfiche Stücke 
zerlegten Hühner, füllt bie Form vollends mit 
Gelee, ftellt ſie auf Eis, ftürzt fie fpäter auf eine 
Schüffel und garniert diejelbe mit gehacktem Aipic, 
Citronenſcheiben 2c. 


Hühner a la Godard, Während man 2—3 
junge fleiichige Hühner in einen bedecken Kaſſerol 
mit Butter weichdämpft, dünſtet man in einem 
anderen Gefäß etliche Hahnenkämme, eine große 
Kalbsmilch, junge Champignons, blanchierte Blumen⸗ 
kohlröschen, grüne Erbſen und Spargelſpitzen (letz⸗ 
tere fügt man erſt ſpäter hinzu, da ſie ſehr raſch 
weich werden), hält ſowohl die Hühner als die 
Gemüſe nach dem Garwerden in heißen Schüſſeln 
warm und gießt die Brühe von beiden zuſammen, 
verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze, fügt etwas 
Fleiſchextrakt ſowie einige Löffel Madeira hinzu 


Hühner-Orifette 


und läßt die Sauce damit auffochen. Dann richtet 
man die zerlegten Hühner in der Mitte einer Schüfjel 
an, übergießt fie mit einem Teil der Sauce, garniert 
fie mit dem Gemüſe, der in Scheiben gejchnittenen 
Kalbsmilh und den Hahnenkämmen ud reicht die 
übrige Sauce extra dazu. 


Hühner-Griſette, ſ. Grijette. 


Hühner auf indiſche Art. Zwei junge Hühner 
werden ſorgſam gereinigt, in Stücke zerſchnitten, 
mit 125 Gramm friſcher Butter und etwas Salz 
etwa zehn Minuten in einem Kaſſerol über mäßigem 
Feuer gedünſtet, mit etwas Cayennepfeffer und einem 
Kaffeelöffel vol Curcuma gewürzt, mit 1/, Liter 
weißer Coulis übergofjen und langjam weichge— 
dämpft. Damm fügt man eine Obertafje voll Heiner, 
mit Butter und Kitronenfaft gedämpfter Cham— 
pignons und ebenjoviele Kleine, in Salzwaſſer weich- 
gefochte Zwiebeln hinzu und giebt nebenbei Keis, 
den man brüht, mit Salz und jchwacher Fleiſch— 
brühe 10 Minuten kocht, jo daß die Körner ganz 
bleiben, worauf man ihn mit einem Löffel Curcuma 
beftreut, damit durcheinanderſchüttelt und im einer 
fett gebutterten Form bei ziemlicher Hite bäckt. 


Hühner auf italienische Art. Ein ſauber 
gereinigteg junges Hühnchen wird brejfiert und 
eine Weile zwijchen zwei bejchwerten Brettern gepreßt, 
um es abzuplatten, worauf man e8 zehn Minuten 
in Butter ſchwitzt, mit einem Glaſe Weißwein und 
ebenjoviel Fleiſchbrühe übergießt und nebit Salz, 
Pfeffer, jowie einen Kräuterbündelchen eine Stunde 
bei jehr gelinden Feuer dämpfen läßt. Hierauf 
nimmt man e8 aus der Brühe, verdickt dieſelbe 
mit ein wenig im Mehl gerollter Butter, jchüttet 
etwas davon auf eine Schüfjel, ftreut einige Löffel 
geriebenen Parmeſankäſe darüber, legt das Huhn 
darauf, lbergießt e8 mit dem Reſt der Sauce, 
beftreut e8 mit Käfe und bädt es entweder bei 
guter Oberhige im Ofen oder auf dem Herb unter 
einem mit glühenden Holztohlen belegten Dedel, bis 
e8 goldbraun ausfieht und alle Sauce eingejogen ift. 


Hühner-Klößchen, j. Geflügel-Klößchen. 
Hühner-Kraftbrühe, ſ. Geflügel-Kraftbrühe. 


Hühner mit Krebſen. Zwei junge Hühner 
werden geſpickt und gebraten und 30 Stück mittel⸗ 
große Krebſe in Salzwaſſer gekocht, worauf man 
die Scheren und Schwänze ausſchält, die geſäuberten 
Krebsnaſen mit einer feinen Kalbfleiſchfarce füllt 
und in der Krebsbrühe kocht. Bei dem Anrichten 
dieſes ſehr feinen und wohlſchmeckenden Gerichts 
legt man in die Mitte der Schüſſel das Krebs— 
fleiſch, um dieſes die in zierliche Stücke zerteilten 
Hühnchen nebſt ihren Lebern und um den Rand 
der Schüſſel die gefüllten Krebsnaſen; über das 
Krebsfleiſch ſchöpft man etwas zerlaſſene Krebs— 


butter, über die Hühner einen Teil ihrer Braten- 


Sauce, auch kann man dann noch beſonders eine 
Krebs⸗Sauce dazu ſervieren. 


Hühner A la Marengo. Zwei oder mehr junge 
Hühner werben roh zerlegt und in ein Kafjerol 
mit 10—12 Eplöffeln feinem Provenceröl gelegt, 

UniverfalsLerifon der Kochkunſt. 


465 


Hühner-Mayonnaife 


mit Salz und Pfeffer betreut und unter öfteren 
Umwenden eine halbe Stunde darin gebraten, bis 
fie auf allen Seiten ſchön goldbrau find, und 
man läßt fie dann mit einem Kräuterbündel, Heinen 
Champignons, Trüffelfcheiben und einer beliebigen 
Anzahl Kleiner Zwiebelchen zugededt vollends weich- 
dünften. Inzwiſchen bereitet man die Sauce, indem 
man ?/, Liter Weißwein mit feingehacter Peterſilie, 
gehadten Chalotten, Schnittlauch und ein wenig 
Knoblauch nebft einigen Löffeln Kraftbrühe, Salz 
und Pieffer zum Kochen bringt, unter fortgejetstem 
Umrühren nah und nad 4—6 Ehlöffel voll von 
dem Del, in den die Hühner gedünſtet worden, 
binzumifcht und gut damit verfochen laßt. Bei 
dem Anrichten ordnet man die Hühnerſtücke mit 
den Zwiebelchen, Champignons und Trüffeln auf 
der Schüjjel, übergießt fie mit der Sauce und 
garniert fie mit gebadenen Eiern und Semmel— 
Croutons. 


Hühner-Matelote auf franzöſiſche Art. Man 
zerlegt zwei junge Hühner in Viertel, bereitet eine 
hellbraune Mehlſchwitze, legt die Hühnerſtücke nebſt 
zwölf kleinen Zwiebeln, der doppelten Anzahl 
kleinen Champignons, 3—4 Carotten, ſowie zwei 
zerſchnittenen Paſtinaken hinein, fügt ein Kräuter— 
bündelchen, Salz, Pfeffer, ein wenig Gewürz (Macis, 
Piment und Nelken) und ein erbſengroßes Stückchen 
Knoblauch hinzu und übergießt alles mit faſt 
1/, Liter Fleiſchbrühe und ebenſoviel Weißwein, 
dämpft die Hühner nebſt den Gemüſen langſam 
weich und läßt die Sauce zuletzt mit den zer— 
riebenen Hühnerlebern, zwei gehackten Sardellen 
und einem Eßlöffel Kapern dicklich einkochen, nach— 
dem man das Kräuterbündel und die Gewürze 
herausgenommen hat. — Auf noch feinere Art 
bereitet man die Matelote aus Hühnern und Aal; 
man dämpft zuerſt ein ziemlich großes junges 
Hähnchen oder zwei etwas kleinere, ebenfalls in 
Stücke zerlegt, in einem Kaſſerol zwiſchen Sped- 
jcheiben mit Wurzelwerf, Heinen Zwiebeln, Cal; 
und leichter Bouillon weich und fiedet hierauf in 
einem anderen Gefäß einem ſchönen, in Stüde zer- 
fhnittenen Aal mit einem Kräuterbündel, einer 
balben Flaſche Weißwein und der Brühe, worin 
die Hühner gedämpft worden find, ordnet bei dem 
Anrichten die Aal- und Hühnerſtücke abwechjelnd 
in der Schüfjel, thut die kleinen Zwiebeln und 
das Wurzelwerk Hinzu, gießt die eingefochte Brühe 
darüber und garniert ven Schüfjelrand mit Semmel- 
Croutons. 


Hühner-Mayonnaiſe. Zwei bis drei junge 
Hühner werden in einer Braiſe weichgedämpft und 
nach dem Erkalten jedes in fünf zierliche Stücke 
zerlegt (zwei Keulen, zwei Flügel und das Bruft- 
ftückſ, aus denen man die Knochen ſoviel als 
möglich herauslöjt und die man von der Haut 
befreit; man Yegt die Hühnerftüce in eine Schüfjel 
und mariniert fie eine Stunde lang mit Pro— 
venceröl, Citronenfaft und Salz. Inzwiſchen be= 
reitet man die Mayonnaife-Sauce, indem man 
eine PBorzellanfchale auf Eis ftellt, in der man 
zwei rohe Eibotter, eine Meſſerſpitze Salz, eine 
Meſſerſpitze feingeftoßenen weißen Pfeffer und einen 
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Hühner-PBain 


Kaffeelöffel voll Ejtragoneffig mit einem Holzlöffel 
jo lange verrührt, bis die Mafje beginnt diclich 
zu werden, dann thut man einen halben Eßlöffel 
Provencerdl hinzu, verrührt dies, bis nichts mehr 
davon zu fehen ift, fügt nun wieder einen halben 
Eßlöffel Eftragoneffig bei und wechjelt fo mit ber 
Zuthat von Ejfig und Del unter beftändig fort- 
geſetztem Rühren ab, beginnt nach einer PViertel- 
ftunde immer einen Löffel mehr vom Del als vom 
Eifig zu nehmen und nah und nad auch hin 
und wieder einige Löffel weißes Fleiſch-Gelée oder 
in Ermangelung deſſen weiße kalte Coulis zuzu= 
jeßen, bis man ungefähr beinahe ?/, Liter Del 
verbraucht hat und das Ganze eine weiße, creme= 
artige Maſſe bildet, die man zuweilen koſten muß, 
um zu jeher, wieviel man Eſſig zu nehmen hat, 
damit die Mayonnaiſe nicht zu ſauer werde. Zuletzt 
kann man noch etwas feinen, möglichit hellen Senf, 
das nötige Salz und den Saft einer Citrone 
darımtermichen, um den pikanten Geihmad zu 
erhöhen; hierauf gieft man einen Teil der Mayon— 
naife oder auch eine dünne Schicht Aſpic auf eine 
Schale von Porzellan oder Kryſtall (für den Fall, 
daß man die Schüffel mit Aſpic übergoffen, muß 
man basfelbe auf Eis ftarr werden Yafjen), ſteckt 
die Hühnerſtücke an eine Gabel, zieht fie durch die 
Mayonnaife, fo daß fie von allen Seiten bamit 
bedeckt find, und ordnet fie geſchmackvoll in der 
Schüffel, die man mit Ajpic, Krebsichwängen, 
Dliven, Kapern, Sardellen, Mixed pickles und 
dergleichen verziert. 


Hühner- Pain, j. Fleiſch-Käſe und Fleiſch— 
Kuchen. 


Hühner, Paprifa-, auf ungarische Art. Zwei 
bis drei junge, gehörig vorgerichtete Hühner 
werden in Stücke zerlegt und mit Salz beftreut 
eine halbe Stunde beijeite geftellt; Kunz vor Ab— 
Yauf diefer Zeit Yaht man 125 Gramm Butter 
in einem Kafferol hellbraun werden, röftet eine 
ziemlich große, wöürfliggefchnittene Zwiebel darin 
gelb, ftreut eine gute Meſſerſpitze voll Paprika bin- 
ein, legt die Hühnerftüde in das Kafjerol, deckt 
Yetsteres zu und dämpft das Fleiſch unter öfterem 
Aufihütteln langſam weich, ſtäubt einen halben 
Löffel Mehl darüber, gießt 3/, Liter Fräftige Fleiſch— 
brühe und einige Löffel Rahm an, läßt die Sauce 
eine Biertelftunde Yeife fochen und giebt dann auf. 


Hühner-Paſtete, warme, Bier recht fleifchige 
junge Hühner werben gut gereinigt, in flnf Zeile 
zerlegt, mit Salz beftreut, mit ein wenig Citronen- 
jaft beträufelt und eine Inappe halbe Stunde in 
einem SKafjerol mit 180 Gramm Butter, etwas 
zerichnittenem Wurzelwerk und einer Zwiebel tiber 
gelindem Feuer gebünftet, wobei man eine kurz 
eingefochte Bouillon, die man aus den Köpfen, 
Hälfen, Flügeln, Magen, Herzen und Lebern ber 
Hühner zuvor bereitet hat, mit binzugießt. Man 
läßt die Hühnerftücde dann ausfühlen und bereitet 
inzwiſchen eine pifante Farce von Kalbfleifch oder 
dem roh gehackten Bruftfleifh won 1—2 alten 
Hennen (f. Yarce), welche noch beionders wohl- 
ihmedend wird, wenn man eine Anzahl ausgelöfte 
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Hühner-Paftete, Kalte 


Krebsihwänze und etwas Krebsbutter hinzufügt. 
Dann legt man eine butterbeftrichene Pajftetenreif- 
form mit dünn aufgerolltem Butterteig aus, be= 
jtreicht denfelben mit einem Teil der Farce, ordnet 


die Hühnerftücke mit Dazwifchengeftreuten gebünfteten * 


Heinen Champignons und gekochten Morcheln darin, 
überftreicht fie mit dem Neft der Farce, legt einen 
Dedel von Butterteig darliber, der mit einem klei— 
nen Teig-Kamin veriehen ift, verziert den Deckel 
mit ausgeftochenen Blättern, Sternen, Blumen 
u. dergl. von Butterteig, die man mit Et darauf 
befeftigt, und beftreicht die ganze Oberfläche mit 
Ei, bädt die Paftete eine Stunde lang und gießt 
vor dem Auftragen derfelben die entfettete, durch— 
gefeihte Brühe, worin die Hühnerftüde gedämpft 
worden, durch den Kamin oben hinein. Bortreff- 
ih paſſend ift zu diefer Paftete auch eine Farce 
aus 750 Gramm robem Schinken, der mit 250 
Gramm Schinfenfett ſehr fein gehackt und mit 
einem Rührei von vier Eiern, zwei in Milch ge— 
weichten und ausgedrückten Mundbrötchen, zwei 
rohen Eiern, wenig Salz und Pfeffer, etwas ge= 
ihmolzener Butter und geriebener Muskatnuß ges 
hörig vermifcht und durch ein Sieb gerührt wind. 
— Eine andere Art warmer Hühner-Paſtete ftellt 
man ber, indem man eine Hohl-Paftete (Vol-au- 
vent) nebft dazu gehörigem Dedel von Blätterteig 
blind abbäct und vor dem Anrichten mit einen 
feinen Hühner-Fricaſſée (f. d.) füllt. 


Hühner Pajtete, kalte. Bier junge Hühner 
werden gerupft, gejengt und vollftändig ausgebeint, 
nachdem man längs des Nüdens einen tiefen Ein— 
fcehnitt mit einem Mefjer gemacht hat; man beftreut 
fie dann inwendig mit Salz, belegt fie mit feinen 
Sped- und Schintenfcheiben und beftreicht fie mit 
einer Farce, welche aus '/, Kilogramm magerem 
Schweinefleiih, 1 Kilogranım Kalbfleiih und 1/, 
Kilogramm rohem Sped nebft den Lebern ber 
Hühnchen, in Butter gejchwitten fines herbes 
(Shalotten, Champignons, Trüffeln und Peterfilie), 
einem Kaffeelöffel voll gemiichtem Gewürz (f. d.), 
etwas Salz, vier Eiern und etwas Fleiſchbrühe 
bereitet und durch ein Haarfieb geftrichen ift. Danır 
rollt man die jo gefüllten Hühner zu guter Form 
zufammen, näht fie zu und läßt fie über gelindem 
Feuer in Butter fteif werden; nachdem fie wieder 
erfaltet find, zieht man den Faden heraus. Eine 
geeignete Paftetenjchüiffel oder Terrine wird mit 
Spedjcheiben ausgelegt und mit Farce ausgeftrichen, 
dann legt man zwei der gefüllten Hühner neben= 
einander hinein, beftreut fie mit etwas Salz und 
feinen Trüffelfcheiben oder fines herbes, legt eine 
neue Schicht Farce darüber, hierauf Die beiden an— 
deren Hühnchen, abermals Trüffel oder fines 
herbes, zuletzt fommt der Reſt der Farce, eine 
Lage von dünnen Spedplatten oder einige Scheiben 
frifcher Butter und man dedt den feftichliegenden 
Dedel der Terrine darauf, ftellt Yetstere in ein großes 
Kafjerol mit wenig kochendem Wafjer, welches nur 
das Berbrennen der Paftete und das Zeripringen 
der Terrine verhindern fol, in einen beißen Ofen, 
überdecdt die Terrine mit einem in heißes Waſſer 
getauchten Tuch, das öfters von neuem benetst 
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Hühner-Paftete als Schüfjel-Partete 


werden muß, und bädt die Paftete jo 2—2!/, 
Stunden lang. Inzwiſchen kocht man aus ben 
zerhadten Gerippen nebſt etwas Fleiſchbrühe eine 
kurze Ejjenz, die man im die Paftete gießt, jobald 
diejelbe aus dem Dfen fommt, worauf man fie 
jofort wieder feſt zudeckt, exfalten läßt und zwei 
bis drei Tage an einem fühlen Orte aufbewahrt, 
ehe man fie auf den Tifh bringt. — Diefelbe 
Paftete läßt fih auch in einer mit Blätterteig aus— 
gefleiveten Paftetenreiffjorm und mit einem Butter= 
teigdeckel hexftellen, wird aber dann auf einem Blech 
oder Dreifuß im Ofen gebaden. 


Hühner-Bajtete a8 Schüſſel-Paſtete. Cine 
große, runde, etwas vertiefte Schüfjel von ſtarkem 
Porzellan oder Blech wird mit Butter und einer 
feinen Kalbfleiſch-Farce Überftrichen, dann jchichtet 
man ein Hühner-Fricafiee aus 3—4 jungen Hühnern, 
Semmelflößchen, nach Belieben auch Kalbsmilch, 
Champignons oder Morcheln, Krebsſchwänzen und 
gefüllten Krebsnaſen mit wenig ſehr dicker Sauce 
darin auf, belegt den Rand der Schüſſel mit einem 
drei Finger breiten Band von Blätterteig, welches 
mit Ei aufrecht darauf befeſtigt wird, überdeckt alles 
mit einem Dedel von Butterteig, den man gehörig 
an den Teigrand fejtbrückt, verziert dieſen Deckel 
mit Figuren aus Teig, Überftreiht ihn ſowie den 
Rand mit Ei, fet die Schüfjel auf ein mit Sand 
beftreutes Bleh und bäckt fie bei mäßiger Hitze 
eine Stunde Yang. Bor dem Aufgeben fchneidet 
man den Dedel dicht am Rande ab, hebt ihn in 
die Höhe und gießt noch etwas Fricaffee= Sauce 
in die Paftete. 


Hühner-Bajtetchen, ſ. Geflügel-Paſtetchen. 
Hühner-Pie, engliſcher, ſ. Chicken-Pie. 
Hühner-Puree, ſ. Geflügel-Purẽe. 


Hühner-Ragout, braunes. Drei bis vier gut 
geſäuberte junge Hühnchen werden in nette Stücke 
zerlegt, mit Salz beſtreut und in 160 Gramm 
friſcher Butter in einem wohlverdeckten Kaſſerol 
über gelindem Feuer weichgedämpft; hierauf bräunt 
man 60 Gramm Butter, ſchwitzt einen Eßlöffel 
Mehl darin bräunlich und fügt die Brühe, worin 
die Hühner gedünſtet wurden, nebft 1/, Liter brauner 
Eoulis Hinzu, werfocht die Sauce mit einigen aus— 
gefernten Citronenfcheiben, Pfeffer und Salz, thut 
weichgefochte Morcheln, in Butter geſchwenkte Cham— 
pignons, in Stücke zerfchnittene, weichgefochte Kalbs= 
milch, in Salzwaſſer abgekochte Farce- oder Semmel= 
Hößchen, zwei Eplöffel voll Kapern, nad) Belieben 
auch weichgekochte und gejchälte Kaftanien und 
Trüffeln daran, zuletzt die Hühnerftücke, läßt alles 
eine Biertelftunde ganz leiſe an einer nicht zu heißen 
Stelle zuſammen durchziehen, ohne daß e8 recht 
focht, und giebt das Ragout mit einem Reis- oder 
Blätterteigrand, oder auch nur mit Semmel-Erous 
tons garniert auf. 


Hühner-Ragout anf ruffiiche Art. Zwei bis 
drei gebratene junge Hühner zerteilt man in Stüde, 
legt dieſelben in ein Kafjerol, thut die Braten- 
Sauce, 1/, Liter fühen Nahın, einige Eßlöffel voll 
Kraftbrühe, vier Löffel geriebenes Weißbrot, eine 
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Hühner-Suppen 


Zwiebel, 1/, Liter heißes Waffer, etwas Pfeffer, 
Piment, Ingwer und Musfatblüte hinzu, läßt 
alles eine Biertelftunde tüchtig verkochen, thut 
zuletzt einen Eßlöffel voll gehacdten Schnittlauch) 
daran und garniert das Nagout beim Aufgeben 
mit Citronenjcheiben und Pfeffergürkchen. 


Hühner mit Neis als Pillaw. Man zerlegt 
zwei fauber hergerichtete junge Hühner in ziemlich) 
Heine Stüde, aus denen man möglichft die größeren 
Knochen entfernt, und thut fie nebft 375 Gramm 
gebrühten Neis in ein Kafjerol, ftreut das nötige 
Salz und einen Eßlöffel voll feingefchnittener, in 
Butter geröfteter Zwiebeln darüber, gießt °/, Liter 
Be chbrühe zu und dämpft alles zufammen langſam 
weich. 


Hühner-Salat, |. Geflügel-Salat. 


Hühner- Salat auf franzöfiiche Art, Drei 
jhöne große Gurken werden gefhalt, in Viertel 
zexteilt, won ben Kernen befreit, in zollgroße Stüde 
zerichnitten, in fochendem Salzwafjer blanchiert und 
in einer Brühe aus 725 Gramm würflig geſchnit— 
tenem Sped, 70 Gramm Butter, einer Prife Salz, 
einer halben, in Scheiben zerjchnittenen Citrone 
und ?/, Liter Waffer, was man eine halbe Stunde 
zuſammen verkocht, bevor man die Gurfen hinein— 
legt, weichgedämpft. Man läßt fie hierauf ab» 
fühlen, löſt das Fleiſch von einem braifierten Hühn— 
hen ab, zerichneidet es in Stüde von derſelben 
Größe wie die Gurken, jehichtet beides in abwech— 
ſelnden Reihen auf einer Schüffel auf und gießt 
eine mit gehackter Peterfilie und Eftragon vers 
mifchte Salat oder Mayonnaije= Sauce darüber. 


Hühner-Suppen, ſ. auch Bouillon von Hühnern 
und Tauben. Zu jeder Kraftbrühe ift die Zuthat 
von einer alten Henne unentbehrlich, ebenfo giebt 
diefelbe an und für fich eine außerordentlich wohl— 
ſchmeckende, Fräftige und milde Brühe, welche ganz 
befonders zu Suppen für Stranfe und Genejende 
zu empfehlen ift. unge Hühner geben feine gute 
Bouillon, zu deren Bereitung fih 2 — 4jährige 
Hennen am beften eignen; man putzt eine jolche, 
Die tags zuvor gefchlachtet wurde, nimmt fie aus, 
wäſcht fie tüchtig und fett fie nebjt dem gutge— 
reinigten Magen mit etwa 3—3'/, Liter Falten 
Waſſer zur, laßt fie zum Kochen fommen, nimmt 
den Schaum ab, fügt einen halben Eßlöffel Salz 
binzu und thut etwas zerfchnittene Peterſilienwurzel, 
Schwarzwinzel, vielleicht auch eine Möhre daran, 
allein iiberhaupt nicht viel Wurzelwerk, feine Zwiebel 
und nod) weniger Gewinz, um ben ber Hühner— 
brühe eigentümlichen Geſchmack nicht zu verderben. 
Nachdem das Huhn Yangjam 2'/, bis faſt 3 Stun- 
den gefocht hat und gehörig weich ift, nimmt man 
e8 aus der Brühe, feiht letztere durch, nimmt einen 
Teil von dem Fett ab und giebt fie entweder als 
Hare Bouillon=Suppe mit darin gefochtem Sago, 
mit Klößchen verchiedener Art, die man ebenjo 
wie Blumenkohl oder Spargel vorher befonders in 
Salzwafjer weichgefoht hat, mit Eiergelde, gut 
ausgequelltem Reis u. dergl.; liebt man es, jo 
fanır man ein wenig geriebene Muskatnuß in. die 
Suppe jtreuen. Sehr häufig kocht mar die Hühner— 
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Hühner-Suppe auf englijche Art 


Brühe aber auch mit Gries, Perlgraupen u. dergl. 
oder man Tegiert fie mit einigen Eidottern und 
thut außerdem Nudeln, Semmelklößchen, Reis- oder 
Griestlögchen, Hühnerfleiſch-, Kalbfleiſch-, auch 
Krebsklößchen, Nocken verſchiedener Art, gefüllte 
Krebsnaſen, Morcheln, Champignons, Schwarz— 
wurzeln, Spargel, Blumenkohl, Peterſilie, Kerbel, 
Portulak ꝛc. hinein. Zuweilen ſchneidet man von 
dem noch rohen Huhn das Bruſtfleiſch ab, um es 
zu Klößchen, verlorenem Huhn oder einer Farce 
zu verwenden und kocht dann das übrige zur 
Suppe aus, oder man löſt von dem weichgekochten 
ganzen Huhn die beſten Fleiſchſtücke ab, ſchneidet 
ſie mit in die Suppe, zerſtampft das andere ſamt 
den Knochen im Mörſer und läßt es noch eine 
Weile in der Brühe auskochen; gewöhnlich giebt 
man jedoch das Huhn nach der Suppe als beſon— 
deres Gericht mit Reis, Nudeln, Graupen oder 
einer pikanten Sauce. Iſt die Suppe für einen 
Kranken beſtimmt, ſo kocht man das Huhn nur 
mit Waſſer und Salz, ohne Zuthat von Wurzel⸗ 
werk, Gewürz ꝛc., ſchöpft das Fett ſehr gut ab 
und thut bloß eine ganz leichte Einlage, wie Eier— 
Einlauf, feine Nudeln, Gries, feine Gräupchen oder 
ähnliches hinein. 


Hühner-Suppe auf engliſche Art, ſ. Cock- 


a-Leekie. 


Hühner-Suppe auf ruſſiſche Art. in altes 
Huhn wird fauber gepußt und gewäfjert, in 
Stüde zerhadt und mit 3 Liter Wafjer umd einem 
halben Löffel Salz zum Feuer geſetzt; nachdem es 
etwa 1—2 Stunden gekocht, brht man einen 
gehäuften Suppenteller voll frifchen Spinat, bis 
er weich ift, reibt ihn Durch ein Gieb zu der Suppe, 
legt gleichzeitig 1/, Liter gebrühten Reis hinein, 
laßt ihn darin aufquellen und Yegt bein Anvichten 
die Hühnerftücde mit in die Suppenſchüſſel; Heine 
Piroggen oder Watrufchfa von Quark werben be- 
fonders dazu gereicht. Anftatt Spinat und Reis 
focht man häufig auch Möhren und Kartoffeln, 
Sauerampfer und Wurzelwerk nebſt Zwiebeln oder 
grüne Erbfen in der Suppe und giebt Fleifch- 
Fricandellen dazu. 


Hühner-Würfte, Y, Kilogranım feingehacdktes 
Fleifh von einem ziemlich großen jungen Huhn, 
die Leber desfelben und 160 Gramm geichabter 
Sped, ein in Milch) eingeweichtes ausgedrücktes und 
nit etwas Butter Über den Feuer abgebranntes 
Mundbrot, etwa fünf bis fechs in Butter gedünſtete 
Champignons, eine weichgeichwitste Chalotte, etwas 
gehadte Citronenſchale, Salz, Muskatnuß und fehr 
wenig weißer Pfeffer, drei Eidotter und einige 
Löffel Rahm werden gut vermifcht, durch ein Haarfieb 
geftrichen und entweder in feine, ſehr ſaubere Schweins⸗ 
därme gefüllt, um ſie wie Bratwürſte zu braten, 
oder auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu kleinen 
Würſtchen geformt, die man in Ei und geriebener 
Semmel umkehrt und auf einem gebutterten Blech 
oder in einer butterbeſtrichenen Pfanne im Ofen bäckt. 


Huhn, altes, ausgeknöchelt und gefüllt. Eine 
zwei Tage zuvor geſchlachtete und geſäuberte, aber 
nicht zu alte Henne, der man Hals, Flügel und 
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Huhn, altes, gekocht 


Füße abgehauen, wird auf dem Rücken aufgeſchnitten, 
völlig ausgebeint, ohne die Haut zu verletzen, ſehr 
gut gewaſchen, abgetrocknet und mit folgender Farce 
gefüllt. Man hadt Kilogramm Kalbfleiſch, 
ſchneidet 200 Gramm rohen Speck zu kleinen 
Würfeln und läßt dieſelben mit zwei bis drei 
Chalotten halbweich ſchwitzen, miſcht zwei Eier, 
etwas gehackte Citronenſchale, einen abgebrannten 
Teig von einem eingeweichten Mundbrötchen, Salz, 
eine Meſſerſpitze weißen Pfeffer und ein wenig 
geriebene Muskatnuß hinzu, mengt alles gut durch— 
einander, beſtreicht das Huhn inwendig mit einer 
Schicht Farce, legt dünne Scheiben von Pökelzunge, 
ſehr feine Speckſcheibchen und weichgekochte, zer— 
ſchnittene Morcheln darüber, dann wieder eine Lage 
Farce und ſo fort, bis das Huhn genügend gefüllt 
it, worauf man es gut zunäht, mit Speckſcheiben 
umbindet und in einer Braiſe (j. d.) weichdämpft; 
aus der durchgeſeihten und entfetteter Brühe von 
der Braije bereitet man dann eine Morchel-, Cham— 
pignon= oder Sardellen-Sauce, die man zu dem 
gefüllten Huhn aufgiebt, auch kann man dasjelbe 
erkalten laſſen und in Gelée jeßen um es als 
Galantine zur jervieren (f. Galantine von Kapaun 
und Poularbe). 


Huhn, altes, braijiert. Man brüht die ge= 
ihlachtete Henne mit kochendem Waſſer, rupft und 
jengt fie, nimmt fie aus,- wäjcht fie jauber, dreht 
die Flügel unterwärts auf den Rücken, fchneidet 
die Beine bis aus Knie ab, läßt nach Gutdünken 
Hals und Kopf daran, fticht die Augen aus, bricht 
den unteren Schnabel ab und zieht Hals und Kopf 
nach hinten durch den linken Flügel, Hierauf drückt 
man den Bruſtknochen ein, nachdem man eine zu— 
fammengeballte Serviette darauf gelegt, damit die 
Haut nicht verlegt. werde, und bindet bie Knie— 
knochen vorn zufammen, belegt die Bruft mit zivet 
dünnen abgefchälten Citronenjcheiben und umbindet 
das Huhn mit einigen Spedplatten. In die Brai- 
fierpfanne thut man einige Rindfleiſch-Schnitten, 
Heine Scheiben rohen Schinken und zerſchnittenes 
Wurzelwerk, Salz, eine Heine Zwiebel, legt Das Huhn 
hinein, übergießt es mit ſchwacher Tleichbrübe, deckt es 
feft zu und dämpft e8 ſehr langſam unter jeweiligen 
Begießen weich; namentlich muß man jpäter ver— 
fuchen, ob die Keulen weich find, ehe man Das 
Huhn herausnimmt. Die entfettete, durchgeſeihte 
Brühe wird in einer hellen Mehlſchwitze und etwas 
Weißwein verfocht, mit Eidottern legiert und mit Ei- 
tronenfaft abgejchöpft, um fie als Trüffel-, Auftern-, 
Champignons oder — Sauce zu dem Huhn 
aufzutragen, welches auf dieſe Art ein ſehr an— 
genehmes, feines Gericht abgiebt. 


Huhn, altes, gekocht. Nachdem man eine 
fleiſchige alte Henne vorbereitet, wie oben beſchrieben, 
das heißt geſäubert, ausgenommen, gewaſchen und 
dreſſiert hat, kocht man fie mit 21/,— 3 Liter 
Wafjer, Salz und wenig Wurzelwerk jehr langſam 
weich, was je nach den Alter des Tieres 21/,—3 
Stunden und mehr erfordert. Während des Kochens 
ihöpft man den Schaum gut ab, und wünſcht 
man das Huhn recht weiß zu babe, jo blanchiert 
man eg, indem man es, wenn es eine zeitlang 


Huhn, altes, mit Gräupchen 


gekocht hat, aus der Brühe nimmt und in falten 
Waſſer abkühlt bevor man e8 wieder in den Topf 
thut. Iſt es weich, fo giebt man e8 zur Leipziger 
Allerlei, zu Spargelgemüfe, Blumenkohl, Reis, 
Nudeln, Gräupchen, Sardellen- oder Citronenz, 
Champignons, Morhel-Sauce u. dergl. 


Huhn, altes, mit Gräupchen. 250 — 375 
Gramm feine Perlgraupen, jenachdem das Gericht 
für 4—6 Perſonen bejtimmt ift, werben mit Falten 
Wafjer abgeſpült, mit 60—70 Gramm Butter 
und Wafjer langſam ausgeqiellt und dann vollends 
mit Hühnerbrühe weichgefocht, wobei man die klein— 
geichnittene Schale und den Saft einer halben 
Citrone hinzufügt und die Gräupchen zuletzt mit 
zwei Eidottern und etwas Weißwein abquirkt; arts 
jtatt deſſen kann man auch jungen Kohlrabi, Spargel 
oder Blumenkohl und Heine Semmelflößchen zu 
den nur in dev Fleifchhrühe gefochten Graupen 
nebft dem gefochten Huhn auftragen. 


Huhn, altes, mit Krebjen. Nachdem das Huhn 
in der Braife weichgedämpft worden ift, legt man e8 
auf eine runde Schüffel, garniert e8 mit abgekochten 
Morcheln, Butterflögchen und Krebsſchwänzen, füllt 
die Krebsnafen ebenfalls miteiner feinen Semmel- oder 
Fleiſchfarce, Tocht fie in der Krebsbrühe gar, legt fie 
außen um den Schüifjelrand und übergießt das Ganze 
mit einer Krebs-Gauce, die man aus einem Teil der 
Hlihnerbrühe und der aus den geftoßenen Schalen und 
Leibern der Krebfe hergeſtellten Krebsbutter bereitet hat. 


Huhn, altes, mit Reisrand, Das Huhn wird 
entweder nach obigen Angaben gekocht oder in der 
Braife weichgedünftet; währenddem quellt man 
200 Gramm fehr guten Neis mit Fleifchhrühe und 
einem Stück Butter did aus, doch fo, daß er 
zwar weich ift, aber die Körner vollig ganz bleiben 
(eine Mefjeripite voll Currypulver ſ. d. hinzugethan, 
verleiht ihm einen äußerſt pifanten Gefchmad), ftreicht 
ihn zu einem handhohen Rand auf eine runde 
Schüfjel, die in der Mitte Teer bleiben muß, über: 
pinjelt ihn mit gefchlagenem Eidotter und ftellt 
ihn eine Biertelftunde auf den Dreifuß in einen 
mäßig heißen Ofen, jo daß der Rand überbäct 
und Feftigfeit erhält. Dann richtet man im die 
Mitte das Huhn an und übergießt e8 mit ein 
wenig von der noch beionders nebenbei fervierten 
Citronen=, Champignons oder Mordhel-Sauce. 


Huhn, altes, mit Reis. Will man dem Neis 
als Zugemüje zum Huhn geben, fo bereitet man 
ihn auf gewöhnliche Art, inden man 250 bis 
375 Gramm brüht, zuerft mit Wafjer und Butter 
ausquellt und dann Hühnerbrühe zugießt und ihn 
vollends weich darin focht, oder ihn auch gleich in 
ver Brühe ausquellen läßt; man giebt Spargel 
oder Blumenkohl, Heine Semmelklößchen und Mor— 
cheln dazu, richtet ihn mit dem Gemüfe im einer 
befonderen Schüſſel am, oder Iegt das Huhn auf 
den Neis und garniert die Zurgemüfe ringsherum. 


Huhn, verlorenes. Das Bruftfleifch einer ge— 
tochten alten Henne wird abgejchnitten, ebenjo kann 
man das jümtliche Fleiſch eines gefochten jungen 
Hähnchens dazu verwenden; man ftößt das Fleiſch 
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Hummer 


mit etwas Fleiſchbrühe zufammen in einem Mlörfer 
zu Brei, ftreicht es durch ein feines Sieb, vermiſcht 
es mit reichlich */, Liter räftiger Bouillon, einigen 
Löffel Rahm, acht zerquirlten Eidottern, etwas 
Salz und nach Belieben ein wenig feingehacter 
Peterfilie, rührt alles gut durcheinander, füllt die 
Maſſe in kleine, mit Butter beftrichene Becherfornen, 
ftellt fie in ein Kafjerol mit heißem Wafjer, deckt 
dasjelbe zu und läßt e8 in einem mäßig warmen 
Dfen ftehen, ohne daß das Waſſer im Kaſſerol 
kochen darf, Bis die geldeartige Maſſe in den 
Formen fteif ift; man ftüzt fie aus und giebt fie 
zur Suppe. 


Huitre, Aufter, ſ. d. 


Hummter, franz. homard, engl. lobster, lat. 
Astacus gammarus oder Cancer gammarus. 
Diefe großen Seekrebſe gleichen den Flußkrebſen 
an Geftalt und Farbe, ſehen im lebendigen Zu— 
ftande grünlich-ſchwarz marmoriert, und gekocht 
Iharlachrot aus und gelten als Leckerbiſſen, ob— 
gleich ihr Fleiſch viel weniger zart, grobfaferiger 
und fchiverer verdaulich ift, als Das der Fluß: 
frebfe. Die Hummern, welche befonders in ver 
Nord» und Ditjee jehr haufig find, halten fich am 
Viebften auf fteinigen Grund auf, meiden dagegen 
ihlammigen Boden; fie haben meift eine Länge 
von 18—24 Centimeter, zuweilen auch 30 Centi— 
meter, ja man findet deren, die 80—90 Centi— 
meter Yang und ungefähr 5—6 Kilogramm fchwer 
find, doch rühmt man die mittelgroßen als bie 
beften und die Heinen verwendet man mur zu 
Saucen. Die Vorderfüße und bisweilen auch die 
beiden folgenden Fußpaare endigen im großen 
Scheren, die teils ftumpf, teils ſpitzig ausge 
zähnt find; Die Seitenanhänge des Schwanzendes 
bilden eine fächerfömige Flofje, an der Unterfeite 
des Schwanzes ftehen fünf Paar Afterfüße, am 
Kopf befinden ſich vier Fühlfäden. Die beiten 
Hummern kommen aus Norwegen, von io fie in 
beſonders hierzu eingerichteten Schiffer Tebendig 
transportiert werden, indefjen werden jehr viele 
auch in abgefochtem Zuftande verjendet; neuere 
dings treibt Amerifa auch ziemlich bedeutenden 
Handel mit ganzen oder ausgefchälten, in Büchſen 
eingelegten Hummern. Die Hummer-Saiſon be 
ginnt im April und dauert bis zum Oktober, fo 
daß fie gewifjermaßen für die Feinjchmeder einen 
Erſatz an Stelle der Auftern bieten; man jollte 
eigentlich nur lebendige Hummern kaufen, da jie 
ſich abgefocht nicht gar zu lange halten und ver 
dorbenes Hummerfleiſch außerordentlich ſchädlich ift; 
man muß ſich dabei erſtens auf den Geruch ver— 
laſſen, an dem man ziemlich leicht erkennen kann, 
ob der Hummer noch gut iſt, außerdem überzeugt 
man fich, ob der Hummer Teidlich friichgefocht üit, 
badurd, daß man am Schwanz zieht. Iſt derſelbe 
noch völlig fteif und ſchnappt er jofort bei dem 
Ziehen in jeine vorige Stellung zurüd, dann kaufe 
man den Hummer getroft. Das Fleich der Männchen, 
die man an dem fehmalen Schwanz exrfennt, gilt 
als feiner und zarter, als das der Weibchen, welche 
dagegen wieder um der Eier willen gejchätst werben, 
die man zur Bereitung von Saucen, Garnierung 


Hummer zur kochen 


pon Salat ac. benüßt. Der Hummerfang gejchieht 
mittels cylinderförmiger, aus Birkenruten geflochtener 
Körbe, in die man eine Lockſpeiſe legt und welche 
man ins Meer verſenkt, um ſie nach Verlauf von 
einiger Zeit mit den darin enthaltenen Hummern 
wieder heraufzuziehen. 


Hummer zu kochen. Man wäſcht und bürſtet 
die lebendigen Hummern zuerſt in reichlichem Waſſer, 
legt ſie auf den Rücken, faßt ſie beim Schwanz 
und ſteckt ſie mit dem Kopf vornweg in ſtark 
kochendes Salzwaſſer, wodurch ſie augenblicklich 
getötet werden, ohne lange Qualen zu leiden; den 
Topf oder Keſſel deckt man zu, beſchwert den 
Deckel, rückt das Gefäß dann auf die Seite und 
läßt den Hummer langſam kochen — ein kleinerer 
bedarf zum Garkochen 15 — 20 Minuten, ein 
ziemlich großer eine halbe Stunde und ein ſehr 
großer eine Stunde; während des Kochens hält 
man eine zeitlang ein glühend gemachtes Eiſen 
in den Topf, damit die Hummern ſchön rot werden. 
Häufig fügt man zu dem Salzwafjer noch Kümmel 
und gewöhnlich ein Stüd Butter; in Frankreich 
thut man außer Butter und Salz ein Bündel 
Peterfilie, einige Porrezwiebeln und ein Hein wenig 
Cayennepfeffer hinzu. Iſt die Zeit verfloſſen, welche 
man zum Garkochen des Hummers für nötig hält, 
fo nimmt man das Gefüß vom Feuer, fchredt die 
Brühe mit etwas kaltem Waſſer ab, läßt ben 
Hummer darin auskühlen, nimmt ihn dann heraus, 
trocknet ihn ab, legt ihn auf ein Brett, beftreicht 
ihn mit Butter oder feinem Del, bedeckt ihn mit 
einem bejchwerten Brett und Yaßt ihn vollends 
erfalten. Hierauf fpaltet man ihn ber Länge nad), 
Ihlägt die Scheren auf der unteren Geite auf, 
legt ihn auf eine mit Peterfilte befränzte Schüfjel 
u reicht Ejfig und Del oder ARemouladen-Sauce 

azu. 


Hummer auf amerifanifche Art. Nachden 
ein großer Hummer in Salzwafjer gargekocht ift, 
fpaltet man ihn, Löft das Fleiſch vom Schwanz 
und den Scheren aus, jchneidet erſteres in Schei— 
beit, letzteres in Eleinere Stüde und dampft alles 
in folgender Sauce. Bier bis fünf feingehackte 
Chalotten läßt man einige Minuten in Butter 
ſchwitzen, gießt '/, Liter Weißwein daran, verkocht 
denfelben eine Weile damit, reibt etwa jechs große, 
ihöne Tomaten durch ein Haarfieb zu der Sauce, 
fügt 1/, Liter braune Coulis und eine Prije Cayenne— 
pfeffer hinzu, läßt alles eine kurze Zeit einkochen, 
ftreicht die Sauce durch, dämpft den Hummer eine 
Biertelftunde darin, und giebt auf, wobei man 
die größeren Fleifchicheiben um das in der Mitte 
aufgehäufte Heingefchnittene Hummerfleiſch Tegt. 


Hummer in Aſpic. Nachdem man einen oder 
zwei Hummern in Waffer mit Butter, Kiimmel und 
Salz abgefocht hat, läßt man ſie erkalten, Loft 
das Fleiſch möglichſt unverlett aus und fchneidet 
die beten Stüde in fchräge Scheiben; von den 
fleineren Stücken, dem loſen Fleiſch aus bei 
Beinen und der Milch aus dem Rumpf, drei Ei: 
dottern, 100 Gramm geriebenem, mit Wein an— 
gefeuchtetem Weißbrot, etwas Salz, Muskatnuß 
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Hummer-Curry 


und einem Teil der aus den Schalen hergeſtellten 
Hummerbutter bereitet man eine feingehackte Farce, 
die man zu kleinen flachen Klößchen oder Würſt— 
chen formt, in gewöhnlicher Butter mit etwas 
Dinzugefügter Hummerbutter auf beiden Geiten 
bädt und erfalten läßt. Außerdem kocht mar noch 
eine möglichft große Kalbsmilh in Bouillon ab 
und jchneidet fie nach dem Auskühlen in Gtüde; 
dann veibt man eine geeignete Form mit feinem 
Del ein, gießt fie mit einem vecht Fräftigen Aſpic 
aus, läßt dasjelbe auf Eis oder in falten Wafjer 
gerinnen, legt zuerft_ die beften Stüde vom Hum— 
mer mit der. roten Seite nach unten hinein, über- 
gießt fie mit Aſpic, ordnet nach deſſen Erftarren 
die Kalbsmilchftüde und die Farce-Frituren darauf 
und fährt auf diefe Weife fort, bis die Form faft 
vol ift, füllt fie vollends bis beinahe zum Rand 
mit Aſpic, ſtellt ſie auf Eis, ſtürzt ſie ſpäter auf 
eine Schüſſel und garniert diejelbe mit gehacktem 
Afpie, Eitronenjcheiben und den Hummer Eiern. 
Nebenbei reiht man eine Mayonnaifes oder Rẽ— 
mouladen-Sauce dazu. 


Hummer-Butter, j. Butter. 


Hunmer-Coteletten. Don einem mittel 
großen, friih abgefochten Hummer wird alles 
Fleiſch ausgelöft und mit 45 Gramm frifcher 
Butter, einer Prife Salz, einer Meſſerſpitze weißen: 
Pfeffer und ebenjoviel Muskatnuß mebit etwas 
Hummerbutter im Mörſer geftoßen; hierauf formt 
man nicht zu große Coteletten aus der Maſſe, 
ftecft in jede ein Stüd Hummerfchere, taucht fie 
in gefchlagenes Et und geriebene Semmel und 
wiederholt Das Panieren nach einigen Minuten 
nochmals, bäct fie in heißer Backbutter, läßt fie auf 
weißen Löjchpapier abtropfen und ordnet fie Eranz- 
förmig auf einer Schüffel, die man mit ausge 
badener PBeterfilie garniert; mar giebt fie wie fait 
alle Hummergerichte als Hors d’oeuvre oder 


anftatt Fiſch. 


Hummer a la Creme, Das ausgelöite, fein- 
gehacte Fleiſch von einem friich abgefochten Hum— 
mer thut man in ein Kajjerol, fügt einen halben 
Theelöffel Salz, faſt ebenjoviel weißen Pfeffer, 
etwas geriebene Muskatnuß, einen Eßlöffel voll 
Weißwein und einen Löffel feinen Eſſig Hinzu, 
läßt alles jehr heiß werde, thut dann nod) 30 Gr. 
in Mehl gerollte Butter und Liter fetten füßen 
Rahm daran und verrührt Dies zehn Minuten 
über dem Feuer, füllt die Mafje in die Hummer— 
ſchale und verziert die Schüffel mit Peterfilie. 


Hummer-Curry, Ein jchöner, ziemlich großer 
Hummer wird gekocht; nach dem Erkalten löſt 
man das Fleifh aus der Schale und jchneidet es 
in jchräge Scheiben. Hierauf hackt man zwei 
Zwiebeln ſehr fein, ſchwitzt fie in Butter weich 
und weiß, überſtreut fie mit einem Kaffeelöffel 
poll Mehl und einer Priſe Currypulver, gießt "/, 
Liter kräftige Fleifchbrühe zu und verrührt Dieje 
Miihung Über dem Feuer, bis fie diclich wird. 
Nun legt man die Hummerftüde hinein, dämpft 
fie langſam eine halbe Stunde und preßt vor 


Hummer einzulegen 


dem Aufgeber den Saft einer halben Citrone 
darüber, jehüttet das Curry auf eine gewärmte 
Schüſſel und umgiebt diefelbe mit einem Reisrand 
(j. Curry). 


Hummer einzulegen. Mar kocht etwa vier 
bis jechs mittelgroße Hummern, Yöjt alles Fleifch 
aus den Schalen, zerlegt e8 im zierliche Stücke, 
beftreicht eine Gteinbüchje fett mit Butter, ordnet 
die Hummerſtücke ſchichtweiſe in die Büchſe, über- 
freut jede Schicht mit einer Mifchung von ge 
jtoßenem Gewürz, zur welchem Zwed man 3 Gr. 
Macis, eine halbe Musfatnuß, 6—7 Gramm 
weißen Pfeffer, eine Gewürznelfe und 7 Gramm 
Salz zufammen im Mörſer zerftößt, und TYegt 
zwiſchen je zwei Schichten Hummerſtücke einige 
Scheibchen friicher Butter. Zuletst überbindet man 
die Büchſe mit mehrfach zufammengelegtem Papier 
und ftellt jie eine halbe Stunde Yang in einen 
mäßig warmen Ofen, bis die Büchfe fehr heiß ges 
worden ift; nachdem fie vollig ausgefühlt, ſchmilzt 
man Butter mit einem Stüdchen weißem Wachs, 
gießt diefe Miſchung über den Hummer, überbindet 
die Büchfe mit Blaſe und bewahrt fie an einem 
fühlen, trodenen Orte auf. 


Hummer, farcierter, Nachdem man einen 
ziemlich großen Hummer abgekocht, das Fleiſch 
ausgefchält und fein zerhadt hat, fchwitt man 
2—3 gehackte Chalotten im 100 Gramm Butter 
weich, thut das Hummerfleiſch, vier Eier, eine Prife 
geftoßenen Pfeffer, Salz, Musfatnuß, etwas ges 
hackte Peterfilie und Ejtragon hinzu, verrührt alles 
gut über dem Feuer, füllt die Maſſe in die ge— 
reinigten Hummerfchalen, ftreicht fie glatt, beftreut 
fie mit geriebener Semmel, träufelt veichliche 
Butter darüber und läßt fie bei mäßiger Hibe 
baden; bei dem Anrichten giebt man eine Krebs- 
Sauce dazu. 


Hummer-Fricajjee. Ein Hummer wird ge= 
kocht, das Fleiſch ausgelöft und im nicht zu eine 
Stüde zerjchnitten, während man bie zerftoßenen 
Schalen in 100 Gramm Butter fchmort, mit einen 
Kochlöffel voll Mehl verrührt und mit Fleiſchbrühe 
eine halbe Stunde auskocht; dann ſeiht man dieſe 
Sauce dur, läßt in Salzwafjer abgefochte Spargel= 
ſpitzen und ebenſo gargemachte Fifch= oder Semmel— 
klößchen nochmals darin aufkochen, legt das Hummer— 
fleiich hinein und legiert die Sauce mit zwei 
Eidottern. 


Hummer-Mayonnaiſe. Nachdem man das 
Fleiſch von einem großen Hummer oder zwei 
kleineren Hummern ſauber ausgeſchält hat, ſchneidet 
man es in zierliche Stücke, beſtreut ſie mit Salz 
und feingeſtoßenem Pfeffer, mariniert ſie eine 
Stunde mit feinem Oel, Citronenſaft und ein bis 
zwei Löffeln Weineſſig und richtet ſie hierauf 
bergartig auf einer Schüſſel oder Schale an, wobei 
man ſie mit einer ſehr gut verrührten Mayon— 
naiſen-Sauce, am beſten einer Eſtragon- oder Dill— 
Mayonnaije (f. beide), überzieht; den Rand der 
Schüſſel garniert man mit Krebsſchwänzen und 
Berne oder mit Aſpic und hartgefochten 
Stern. 
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Hummer-Paſtete. Zwei mittelgroße Hummern 
werden abgetocht und nach dem Erkalten ausgelöft; 
das beſte Fleiſch ſchneidet man im nette Stücke, 
das Fleifh aus den Beinen und anderen Abfall 
verivendet man mit zur Farce, die man aus Hecht- 
fleifh, Eiern, in Hummerbutter geröfteten, ge 
riebenem Weißbrot, einigen Löffeln Rahm, in 
Butter geſchwitzten Chalotten, Salz, Pfeffer und 
Musfatnuß bereitet. Man beftreicht eine Paſteten— 
ihüfjel oder Neifform mit Butter, kleidet fie mit 
Blätterteig aus, belegt fie mit Farce, den Hummer- 
jtüden und oben darauf wieder mit Farce, macht 
einen Deckel von Blätterteig darüber, verfieht den— 
jelben mit einer Deffnung und einem Teig-Kamin, 
bädt die Paftete bei mäßiger Hite eine knappe 
Stunde und gießt vor dem Aufgeben einen Teil 
der inzwiſchen bergeftellten Hummer-Sauce hinein. 


Hummer a la Provencale. Das Fleiich eines 
ziemlich großen abgefochten Hummers wird aus— 
geſchält, in Stüde geichnitten, in ein Kafferol ges 
Vegt, mit einigen Löffeln feinem Del übergofien, 
mit Salz, Pfeffer, eittent Korbeerblatt, zwei Scheiben 
zerichnittenen Zwiebeln, einem Thymianreis und 
einem Stücdchen Knoblauch gewürzt und Über dem 
Teuer geſchwenkt, bis es beinahe zum Kochen 
fommt; dann nimmt man e8 heraus, gießt zu den 
im Kaſſerol befindlichen Gewürzen ?/, Liter Weiß- 
wein und ebenjoviel Fräftige Fleiſchbrühe, verkocht 
dies eine Weile zufammen, ftreicht die Sauce Durch 
ein Sieb und richtet fie Über dem Hummer— 
fleiſch an. 

Hummer-Pudding. Ein abgefochter Summer 
wird ausgebrochen, aus den Schalen und etwa 
vorhandenen Eiern Hummerbutter bereitet (kauft 
man den Hummer ſchon abgekocht oder eingemacht, 
jo nimmt man Krebsbutter zur dem Pudding) und 
die Schalen werben außerdem noch mit °/, Liter 
frifcher Milch ausgekocht. Diefe Milch feiht mar 
durch, fett fie zum Feuer und rührt 375 Gramm 
geriebene Semmel darin ab, bis fich dev Teig vom 
Kaſſerol Yöft, worauf man ihn zum Erkalten aus— 
ſchüttet; hierauf wermifcht man 180 Gramm Hum— 
mer= oder Krebsbutter mit acht Eidottern und zwei 
ganzen Eiern, rührt 45 Gramm Zucker, das fein— 
gehackte Toje Fleijh aus den Beinen und dem 
Rumpf, der Semmelteig ſowie das in dünne 
Scheiben zerfchnittene Hummerfleiſch, feingehackte 
Citronenjhale, Salz und geftoßene Mustatblüte, 


| zufetst der Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt 


die Mafje in eine butterheftrichene Form und kocht 
den Pudding 1'/, Stunden im Wafjerbade oder 
bäckt ihn eine reichliche Stunde im Dfen. Eine 
dazu pafjende Sauce ift folgende: Man macht 
eine Mehlſchwitze aus einem Löffel Krebs- oder 
Hummerbutter und einem Löffel Mehl, kocht dies 
mit 70 Gramm Zuder und Y/, Liter Rahm, einer 
Prife Salz, etwas. Zimt und Macis eine gute 
Biertelftunde und legiert die Sauce zuletzt mit drei 
Eidottern. 


Hummer-Ragout, |. Hummer-Fricaſſee. 


Hummer mit Remouladen-Sauce. Friſch ab— 
gekochten und erkalteten oder ſchon abgelocht ge— 


Hummer-Salat 


kauften Hummer ſpaltet man behutſam, löſt das 
Fleiſch in möglichſt großen Stücken heraus, ſchneidet 
es in Scheiben, ordnet es auf einer Schüſſel, be— 
deckt es mit der Hummerſchale, garniert die Schüſſel 
mit Brunnenkreſſe oder Peterſilie und reicht in 
einer beſonderen Sauciere eine Remouladen-Sauce 
Dazu. 


Hummer-Salat. Zur Bereitung von dieſem 
Salat ift e8 ganz befonders erforderlich, daß der 
Hummer möglichſt friih fei, da er fonft einen 
thranigen, ranzigen Geſchmack erhält, welcher das 
ganze Gericht verdirbt; man bricht das Fleifch in 
großen Stüden aus den Scheren und wählt jehr 
gern ein Hummer=- Weibchen hierzu, da die Eier 
desjefben, feingeftoßen, mit Provenceröl verrührt 
und durch ein Sieb geftrichen, der Mayonnaiſen— 
Sauce einen vorzüglichen Geſchmack und eine fehr 
ſchöne Farbe verleihen. Das Hummerfleifch wird 
in Scheiben gejchnitten, mit Pfeffer und Salz 
beftreut und mit Eſtragon-Eſſig befprengt; dann 
bereitet man die Salat-Sauce aus zwei geriebenen, 
bartgefochten Eidottern, Provenceröl, Eſtragon— 
Eſſig, Salz, Pfeffer, Surf, gehacktem Eftragon 
und dem mit ben —— vermiſchten Oel, 
ebenſo kann man auch einige feingehackte Sardellen 
und Chalotten zuſetzen. Man ordnet auf der mit 
Salat-Sauce beſtrichenen Schüſſel abwechſelnde 
Reihen von Salatherzchen oder Endivien, die jedoch 
vollkommen trocken fein müſſen, und Hummer— 
ſcheiben, die man mit gekochtem Fiſch beliebiger 
Art oder zerſchnittenen Bricken untermengt und mit 
Sauce übergießt, verziert alles mit hartgekochten 
Eiern, Kapern, Sardellen, ausgekernten Oliven, 
geräuchertem Lachs u. dergl. und beſprengt die 
Salatherzen mit Eſſig und Oel. 


Hummer-Sauce. Man ſtößt die Schalen, 
Scheren und Beine eines abgekochten Hummers 
im Mörſer ſehr fein, ſchwitzt ſie in Butter und 
kocht ſie dann mit Liter kräftiger Fleiſchbrühe, 
etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk und einer 
feinen Zwiebel eine Stunde langjam aus. Hier- 
auf verkocht man dieſe durchgeſeihte Brühe mit 
60 Gramm mit Mehl durchkneteter Butter oder 
einer hellen Meblichwite unter fleißigem Umrühren 
zu einer famigen Sauce, würzt fie mit Musfat- 
nuß, etwas Salz und einem Löffel Hummerbutter, 
die man aus den Eiern bereitet hat. (tn Ermange— 
fung von Hummerbutter nimmt man Krebs- oder 
Sardellenbutter) und zieht fie mit einigen Ei- 
oottern ab, nachdem man einen veichlichen Eß— 
löſſel voll Heingefchnittenes Hummerfleiſch damit 
vermifcht hat. 


Hummer-stew, engliſches. Aus einem frifch- 
gefochten Hummer löſt man jorgfam alles Fleiſch 
aus, ſchneidet es in Scheiben und legt es, mit 
Salz, Pfeffer und einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer 
überſtreut, in ein Kaſſerol, fügt einen Kaffeelöffel 
voll Senf, einen Löffel Weineſſig ſowie 60 Gr. 
friſche Butter hinzu und läßt es gut zugedeckt 
langſam etwa ſechs Minuten dämpfen, dann gießt 
man noch ein Glas Weißwein zu, dünſtet den 
Hummer weitere vier bis fünf Minuten und giebt 


472 





Hufaren-Braten 


ihn auf. Beim Anvichten garniert man die Schüffel 
mit Peterfilie und Citronenfcheiben. 


Hummer-Suppe, engliſche. Das Fleiich eines 
mittelgroßen, friich abgefochten Hummers wird aus- 
gebrochen, in Scheibchen gejchnitten und beifeite 
geftellt; dann zerläßt man 70 Gramm friſche 
Butter, ſchwitzt eine kleingeſchnittene Möhre, eine 
Zwiebel, etwas Sellerie, zwei Chalotten, ein Kräuter⸗ 
bündelchen und ein Stück Citronenſchale fünf 
Minuten darin, rührt 200 Gramm Reismehl hinzu, 
ebenſo die im Mörſer zerſtampfte Schale des 
Hummers nebſt 21/,—3 Liter guter Fleiſchbrühe 
und läßt alles zuſammen eine Stunde langſam 
kochen. Sowie die Suppe zu kochen beginnt, 
rührt man ſie öfters um, damit nichts auf dem 
Boden anhängen könne, ſeiht ſie dann durch ein 
Sieb, fügt ein Glas Weißwein, ein wenig Citronen— 
ſaft, wenn nötig noch etwas Salz und eine Meſſer— 
ſpitze Cayennepfeffer hinzu, legt zuletzt das Hummer— 
fleiſch oder aus dieſem Fleiſch bereitete Hummer— 
klößchen (man ſtellt dazu eine Farce aus dem 
gehackten Hummer- und ebenſoviel Fiſchfleiſch, ab— 
gebranntem Semmelteig, Eiern, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und ein wenig Sardellenbutter her), 
oder auch neben dem Hummerfleiſch Semmelklößchen, 
die mit Hummerbutter angemacht ſind, in die 
Suppe und giebt auf. 


Hummer-Suppe mit Milch. Der Hummer 
wird ausgebrochen und das Fleiſch in kleine Stücke 
zerſchnitten; einen Teil dieſes Fleiſches nebſt den 
zerſtampften Schalen und Beinen kocht man langſam 
eine halbe Stunde lang mit 2—2'/, Liter Milch 
aus, würzt diefelbe mit etwas Salz und Pfeffer, 
fügt 70 Gramm frifche Butter hinzu und giebt 
die durchgeſeihte Suppe zuletst über dem Hummer— 
fleiih und einer Anzahl mit Hummerbutter ge= 
würzter Semmelklößchen auf. 


Humdertjähriger Kuchen. Man Enetet 1 Liter 
feines Weizenmehl, 300 Gramm Butter, 280 Gr. 
Zucker, zwei Eier, einen Kaffeelöffel voll gejtoßene 
Kardamomen und zwei Mefjeripien voll Hirſch— 
hornſalz zu einem Zeige zuſammen, rollt denjelben 
1 Centimeter ſtark aus, ftiht mit Blechformen 
oder u Weinglafe Heine Kuchen davon ab, 


legt fie auf ein fchwachgebuttertes, mit Mehl ber. 


ftreutes Blech, überftreicht fie mit Eidottern, be— 
ftreut fie mit Hagelzuder und gehackten Mandeln 
und bäckt fie bet ſehr gelinder Hitze. 


Hure, Schweinsfopf. Hure de sanglier, 
MWildfhweinstopf; Hure de marcassin, Kopf 
von jungen Wildſchwein. 


Huſaren-Braten. Ein von den Knochen be— 
freites Rindsrippenſtück wird mit Salz beſtreut, 
mit Speckſcheiben umbunden und unter häufigem 
Begießen in Butter beinahe gargebraten. Dann 
nimmt man das Fleiſch aus der Pfanne, macht 
querüber in zollbreiten Zwiſchenräumen eine Reihe 
tiefer Einſchnitte in dasſelbe und ſtreicht folgende 
Miſchung in die Einſchnitte. Einige kleine fein— 
gehackte Zwiebeln ſchwitzt man in Butter und 
verrührt ſie mit geriebener Semmel, geriebenem 


Hufaren-Salat, holländiicher 


Parmeſankäſe, etwas Salz, Pieffer und 2 bis 
3 Eidottern zu einer Farce, die man zu der Füllung 
verwendet. Dann dünftet man dem Braten noch 
eine Biertefftunde, verfocht die Sauce mit einem 
Glas Burgumder oder Madeira und giebt auf. 


Huſaren-Salat, Holländischer. Man fchneidet 
joviel falten Kalbs- und Ninderbraten recht fein, 
dag man ungefähr einen Suppenteller voll davon 
hat; ebenfo werden eine Anzahl eingemachte Cha— 
lotten und Pfeffergurken feingefchnitten und zu dem 
Fleiih gethan. Nun reibt man 6—8 mittelgroße, 
gefochte und nach dem Abichälen völlig exfaltete 
Kartoffeln, hackt 3—4 hartgefochte Eier, mifcht 
alles in einer großen Schüſſel ſehr gut durch— 
einander, verrührt einen Eßlöffel voll Senf mit 
reichlichem Provenceröl und guten Eſſig, macht 
den Salat damit an, würzt ihn mit dem nötigen 
Pieffer und Salz, läßt ihn eine Stunde oder 
Yänger durchziehen und giebt ihn, meift zum Abend— 
eſſen, zu Tiſch. 


Hutzelbrot, bayriſches. 2 Kilogramm gute 
gebackene Birnen (Hutzeln) und ebenſoviel gebackene 
Pflaumen werden ſehr rein abgewaſchen, zuſammen 
in einen Topf gethan, mit Waſſer übergoſſen und 
halbweichgekocht, worauf man ſie erkalten läßt, die 
Birnen von Stiel und Kernhaus, die Pflaumen 
von den Kernen befreit und in kleine Stücke zer— 
ſchneidet. Inzwiſchen hat man aus etwa 4 bis 
4/, Liter nicht zu feinem Weizenmehl oder reinem 
Noggenmehl mit Sauerteig oder Hefe (etwa 100 
bis 125 Gramm vor leßterer) einen Teig ans 
gemacht, und während derjelbe aufgeht, lieſt und 
wäjcht man 750 Gramm Nofinen, ebenjoviel 
Korinthen, brüht und fchält Kilogramm ſüße 
Mandeln, ſchneidet dieſelben in Streifen, ſchält und 
zerſchneidet die Kerne von etwa 60 Stück welſchen 
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Hyppokras 


Nüſſen, hackt die feinabgeſchälte Schale von einer 
Citrone, miſcht alles in einem Gefäß mit den 
Birnen und Pflaumen, fügt noch 20 Gramm Anis, 
ebenſoviel Fenchel, 8 Gramm geſtoßenen Zimt, 
8 Gramm geftoßene Nelken binzu und feuchtet- die 
Maſſe mit '/, Liter Kirſchwaſſer an. Anftatt des 
Wafjers nimmt man zum Anmacen des Teiges 
die Brühe von den Birnen und Pflaumen, fnetet 
den Teig tüchtig, läßt ihn abermals aufgehen, 
formt dann nicht zur große Laibe davon, im die 
man die Fruchtmafje gehörig einwirkt und melde 
man noch befonders in dünn ausgerollte Teig- 
flecken einfchlägt. Sie müſſen länger aufgehen 
und eine halbe Stunde Yänger baden al8 gewöhn— 
liches Brot und find im vielen Gegenden Bayerns 
das übliche Weihnachtsgebäd. 


Hydromel. Eine Art Meth oder Honigwein, 
ein bei den Völkern des AMltertums fehr beliebtes 
Getränk aus drei Teilen Wafjer mit einem Teil 
Honig, welches man gären und eine zeitlang 
lagern ließ; es wurde auf diefe Weije ein ftarfer, 
füßer Wein. 


Hylifmafer. In Holland übliche Pfefferkuchen, 
welche man auf folgende Weiſe bereitet: 375 Gr. 
braumer Honig werben zum Kochen gebracht, dann 
vom Feuer genommen, mit 1'/, Kilogramm Mehl, 
1/, Kilogramm brammen Farinzuder, 60 Gramm 
Eleingejchnittenem Citronat und ebenſoviel Fandierter 
PBomeranzenjchale, 4 Gramm gejtoßenen: Zimt und 
3 Gramm geriebener Musfatnuß vermifcht; wenn 
der Teig vollig ausgefühlt ift, rührt man noch 
2 Gramm in Wafjer aufgelöfte Pottafche hinzu, 
läßt alles über Nacht ftehen, rollt den Teig am 
folgenden Morgen fingerdid auf, bäckt ihn auf 
einem Blech und zerichneidet ihn in beliebige Stücke. 


Hyppokras, ſ. Hippokras. 








Jägerfleiſch, |. Rindfleiſch als Jägerfleiſch. 


Jäger-Klöße. 250 Gramm altbackene Semmel 
werden würflig geſchnitten, ebenſo 125 Gramm 
Speck und zwei Zwiebeln; dann röſtet man die 
Zwiebeln und Semmelwürfel in dem zerlaſſenen 
Speck, ſchüttet alles in eine Schüſſel, gießt '/, Liter 
Rahm darauf, fügt 160 Gramm Mehl, 2—3 Eier, 
Salz, etwas Pfeffer und zweit Eplöffel voll ges 
hackte Peterſilie Hinzu, vermiſcht ſämtliche Beſtand— 
teile gut, formt nicht zu große runde oder läng— 
liche Klöße daraus, macht ſie mit Mehl glatt, 
läßt ſie in ſiedendem Salzwaſſer ungefähr eine 
Viertelſtunde kochen, bis ſie obenauf ſchwimmen, 
und richtet ſie mit gebräunter Butter und ge— 
riebener, in Butter geröſteter Semmel an. 


Jäger-Kohl. Man ſchneidet 150 Gramm 
Speck in kleine Würfel, bratet dieſelben hellbraun 
und nimmt ſie dann aus dem Fett, in dem man 
drei Eßlöffel Mehl bräunt, mit heißem Waſſer 
und einigen Löffeln Eſſig ſowie einem Eßlöffel 
voll braungeröſtetem Zucker glatt kochen läßt und 
dann, nachdem man die Speckwürfel wieder hinein— 
gelegt, warm hält. Inzwiſchen hat man etliche 
Köpfe Weiß- und Rotkraut gehobelt und gebrüht, 
worauf man das Kraut in die Speckſauce thut 
und dann weichdämpft. Zuletzt würzt man es 
mit Pfeffer und fügt nach Belieben noch ein wenig 
Eſſig hinzu, doch darf das Gericht nicht zu viel 
Brühe haben. Man giebt den Jägerkohl zu Brat— 
würſten und Salzkartoffeln. 


Jäger-Kuchen. 250 Gramm Zucker werden 
mit ſechs Eiern und ſechs Eidottern ſowie 250 
Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln zu 
einer ſchaumigen Maſſe verrührt, die man in 
eine butterbeſtrichene Form füllt und bäckt; in— 
zwiſchen ſchlägt man das Weiße von ſechs Eiern 
zu Schnee, miſcht 250 Gramm Zucker darunter, 
beſtreicht den fertig gebackenen Kuchen erſt mit 
einer Obſt-Marmelade, dann mit dem Schnee, 
ſtreut feingeſchnittene Mandelſtreifen darüber und 
läßt den Schnee im Ofen etwas überbacken. 


Jäger-Punſch. Zu zwei Flaſchen Moſel- oder 


Arak-Punſcheſſenz, nah Gutdünken auch noch ein 
wenig Zucker, ſchüttet Wein und Punſcheſſenz in 
einen glaſierten Topf und läßt es gut zugedeckt 
über gelindem Feuer langſam bis zum Kochen 
kommen, aber nicht ſieden, worauf man den Punſch, 
auf dem ſich ein weißer, ſehr wohlſchmeckender 
Schaum gebildet hat, in ſtarken, geſchliffenen 
Gläſern ſerviert. 


Jäger-Schnitten. Nachdem man Kilo— 
gramm feingeſiebten Zucker mit 16 Eidottern recht 
ſchaumig gerührt, miſcht man 375 Gramm ge— 
ſchälte, in dünne Streifchen geſchnittene Mandeln 
und die abgeriebene Schale von einer großen 
Citrone hinzu, zieht den ſteifen Schnee der Ei— 
weiße und 375 Gramm feinſtes Mehl unter die 
Maſſe, füllt ſie in eine lange, mit Butter be— 
ſtrichene Blechform und bäckt ſie eine Stunde bei 
mittlerer Hitze. Nach dem Erkalten ſtürzt man 
das Gebäck aus, ſchneidet es in fingerdicke Scheiben, 
beſtreicht eine Seite derſelben mit Waſſerglaſur 
und beſtreut ſie noch naß mit geſchälten, fein— 
gehackten Piſtazien, um ſie dann im Ofen noch 
einmal übertrocknen zu laſſen. 


Jäger-Suppe. Man zerſchneidet einen Kopf 
Weißkraut in vier Teile, entfernt den Strunk 
und ſetzt das Kraut mit 21/,—3 Liter Waſſer, 
125 Gramm Sped, zwei zerichnittenen Möhren, 
zwei Zwiebeln, einem Bündelchen Peterfilie und 
Thymian, dem nötigen Salz und 6—7 Pfeffer: 
förnern, ſowie einem im mehrere Teile zexlegten, 
fauber gereinigten wilden Kaninchen zu, läßt alles 
zufammen faft zwei Stunden langſam fochen, 
jeiht die Brühe durch und giebt fie über geröſteten 
Weißbrotſchnitten und dem Kaninchenfleiich auf. 


Füger-Suppe auf feinere Art. In 3 Liter 
jehr Kräftiger Nindsbouillon dämpft man breit 
Rebhühner langſam weich, nimmt fie heraus, 
verfocht die Brühe mit einer hellbraunen Mehl— 
ihwite und einen bouquet garni von Kräutern, 
Chalotten und einem Lorbeerblatt nebft einem 
Glaſe Madeira, nimmt Fett und Schaum davon 
ab und giebt fie zuletzt über 1/, Liter weichge— 


leichtem Rheinwein nimmt man eine halbe Slaiche | Fochten Linſen, dem in zierliche Stücke zerlegten 


Zu 0 — 
m 


Jäger-Suppe, englifche 


Rebhühnerfleiih, ?/, Kilogramm gekochtem und 
ebenfalls zerſchnittenem Schinfen und fechs fleinen, 
friichgebratenen, gejchälten und zerichnittenen Brat— 
würjtchen auf. — Eine andere Art feiner Jäger: 
ſuppe bereitet man, indem man von einem Älteren 
gebratenen Birkhuhn oder zwei alten gebratenen 
Kebhühnern das Bruftfleiih in Eleine längliche 
Streifchen fchneidet und alles übrige Fleifh jamt 
den Knochen fein ftößt. Dann jchneidet man 
250 Gramm rohen Schinken, zwei fleine Zwiebeln 
und etliche Carotten in Würfel, dünftet diefe in 
Butter, röftet drei Eplöffel Mehl in Butter hell- 
braum, fügt Schinfen, Zwiebeln und Möhren 
hinzu, ebenfo das feingeftoßene Fleiih, gießt 
21), bis 3 Liter Fleifchhrühe an, läßt alles 
1'/, Stunden Yangjam fochen, feiht die Suppe 
durch und richtet fie Über dem gefchnittenen Bruſt— 
fletih und geröfteten Semmelicheibchen ar. 


Jäger-Suppe, englische, Drei Rebhühner oder 
ein Rebhuhn und ein Birkhuhn werden am Spieß 
gebraten; jofort nach dem Erkalten fchneidet man 
alles zarte Fleiſch davon ab, zerlegt e8 im zier— 
liche Streifchen und zerftampft die Gerippe im 
Mörſer. Dann fchneidet man 250 Gramm 
mageren rohen Schinken in Würfel, ebenfo eine 
Möhre und eine Zwiebel, jchwitt dies nebſt 
einem Bündelchen Peterfilie in 70 Gramm Butter, 
bräunt zwei Löffel Mehl in derfelben Butter, fügt 
3 Liter ftarfe Rindsbrühe, die zerſtampften Ge— 
flügelfnochen, etwas Sal und ayennepfeffer 
hinzu und läßt alles langſam zwei Stunden 
fochen. Nun feiht man die Suppe dur), gießt 
zwei Gläjer Rotwein daran, legt das Fleiſch 
hinein und läßt die Suppe nochmals heiß wer— 
den, ohne daß fie kocht, bevor man fie anrichtet. 


Jäger-Torte, ſ. auch Jäger-Kuchen. Fünf- 
zehn Eidotter werden mit 375 Gramm geſtoßenem 
Zucker, dem Saft und der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, 200 Gramm geſchälten und fein— 
geſtoßenen Mandeln, 4 Gramm geſtoßenem Zimt 
und 2 Gramm geſtoßenen Gewürznelken drei 
Viertelſtunden nach einer Seite hin verrührt, 
worauf man den feſtgeſchlagenen Schnee der fünf— 
zehn Eiweiße unter die Maſſe zieht und dieſe in 
einer butterbeſtrichenen Tortenform 19, Stunden 
bei mäßiger Hitze bäckt. 


Jakobiner-Klößchen, ſ. v. w. Eierklößchen, ſ. d. 


Jam. Die engliſche Benennung für Obſt— 
Marmelade, ſ. bei den verſchiedenen Obſtſorten. 
Die engliſchen Obſt-Jams zeichnen ſich Durch forg- 
ſame Zubereitung und reinen Fruchtgeſchmack aus, 
namentlich die in großartigen Fabriken ber- 
gejtellten, und fommen in jedem Haufe täglich 
auf den Frühſtückstiſch, ebenfo giebt man fie nach- 
mittags beim Thee zum Butterbrot. 


SJamaifapfeffer, |. v. w. Piment, ſ. d. 


Jambon, Schinfen, ſ. d. Jambon cuit, ge= 
fochter Schinfen; Jambon cru, roher Schinfen. 


Jambonneau,. Mit diefer Benennung bezeichnet 
man das Schweinsichulterftüd mit dem Bein 
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Jarrets de porc sal& 


Vorderſchinken), aus deſſen Fleiih man den Roll— 
ſchinken bereitet. 


Jamswurzel, j. Yamswurzel. 


Jan im Sack oder Pöttgesbeutel. Dieſes 
weſtfäliſche Nationalgericht bereitet man auf 
folgende Weiſe: Man brüht 750 Gramm guten 
Reis oder nimmt eine Mijchung von 375 Gramm 
Reis und ebenfoviel mittelfeinen Graupen, wäfcht 
/, Kilogramm gebadene Pflaumen und 125 Gr. 
Roſinen ſauber ab, Tegt eine in heißem Waſſer 
ausgewaſchene Serviette in ein Kafjerol, ftreut 
Reis, Graupen, Pflaumen und Rofinen in mehr: 
fachen Lagen übereinander in das Tuch, thut 
zwijchen Neis und Graupen etwas Galz, bindet 
die Serbiette oben leicht zufammen, ftellt einen 
Zeller unter die Serviette in das Kafferol, gieft 
dieſes voll fiedendes Waffer und läßt das Gericht 
darin langſam 2 Stunden kochen. Bei dem An- 
rihten ſtürzt man den San im Sad auf eine 
große Schüfjel, beftreut ihn mit Zuder und über- 
gießt ihn mit brauner Butter, reicht Scinfen, 
Rauchfleiſch oder Braten nebenbei, oder giebt auch 
nur eine Milch-Sauce dazu. 


Sapanifcher Knollenzieſt, |. 
japanijcher. 


Jardiniere. Mit diefer Benennung bezeichnet 
man eine Garnitur aus gefochten Gemüſen, mit 
der man verſchiedene große Fleiſchſtücke verziert, 
die meift exjt überbraten und dann in Fleiſchbrühe 
mit Wurzelwerk vollends weichgebünftet werden, 
So hat man Filet & la Jardiniere, Hammel- 
riiden & la Jardiniere 2c. Zur Herftellung der 
Jardiniere-Garnierumg ſchält und zerſchneidet man 
mehrere Möhren, Rüben und Kohlrabi, giebt ihnen 
mit dem Gemüſemeſſer zierliche Formen von gleicher 
Größe, ſchneidet Bohnen in ſchräge Vierecke, zer— 
teilt eine Blumenkohlſtaude in Kleine Röschen, putzt 
Spargelſpitzen, Roſenkohl und enthülſt eine An— 
zahl Schoten, kocht die Gemüſe in Fleiſchbrühe 
nicht allzu weich, damit ſie nicht zerfallen, läßt 
ſie auf einem Siebe ablaufen, ſchwenkt ſie in 
einem Kaſſerol mit ein wenig Fleiſch-Glace einige 
Minuten über dem Feuer und ordnet ſie dann 
geſchmackvoll um den Rand der Schüſſel, auf der 
das Fleiſch angerichtet iſt. Natürlich richtet ſich 
die Jardinière-Garnierung nah der Jahreszeit 
und was diefelbe gerade an Gemüfen bietet; im 
Winter kann man fi mit eingelegten Gemüfen 
aushelfen. 


Jardiniere, Suppe a la. Einige Carotteı, 
Paftinafen, ein halber Kopf Sellerie und junge 
Kohlrabi werben in fleine, geſchmackvoll aus- 
gezackte Stückchen zerjchnitten, in Fleiſchbrühe 
weichgefocht, nach Belieben thut man auch einige 
ganz fleine Zwiebeln hinzu und legt bei dem An— 
richten alles in die zur Suppe beſtimmte, jehr 
fräftige Klare Bouillon, in der man ein wenig 
feingehadte Peterfilie, Kerbel und. Pimpinelle 
einmal aufgekocht hat. 


Knollenzieft, 


Jarrets de porc sale, gepöfelte Schweinsknöchel. 


Ve 


Jasmin⸗Eis 476 Indiſches Pickle oder Eingemachtes 
Jasmin-Eis. Friſch aufgeblühte Jasmin- haben. Dann läßt man auf Löſchpapier das Fett 


blüten, die man genau unterſucht, ob ſie keinerlei 
Ungeziefer enthalten, befreit man von den Kelchen, 
zerreibt zwei Hände voll davon in einer marmornen 
Reibeſchale, indem man nach und nach 200 Gr. 
geſtoßenen Zucker hinzufügt, zu einer breiartigen 
Maſſe, thut ſie nebſt 4 Gramm kleingebrochenem 
feinen Zimt in 1 Liter ſiedenden Rahm, nimmt 
denfelben vom Feuer, verrührt ihn gut mit dent 
Jasmin, deckt ihn feft zu und läßt ihn 1'/, Stunden 
an einer mäßig warmen Stelle ziehen, jeiht ihn 
dann durch, jchlägt ihn mit fünfzehn Eidottern über 
gelindem Feuer zu einer Creme und füllt dieſelbe 
in die Gefrierbüchſe. 


Jauerſche Würftchen. 1'/, Kilogramın mageres 
Schweinefleifch von der Lende und dem Karbonaden— 
ſtück werden jehr fein gehadt umd gut ausgejehnt 
und mit '/, Kilogramm zu ganz Heinen Wiürfelchen 
geſchnittenem Niückenfett vermijcht, worauf man das 
Fleiſch mit beinahe Liter Falten Waſſer, einem 
halben Eßlöffel Salz, etwas geftoßenem Pfeffer, 
gejtoßenem Kümmel und getrocdhneten, ſehr fein 
zerriebenem Thymian gleichmäßig untereinanderriihrt, 
in dünne Därme füllt, zu fingerlangen, nicht zu fteif 
geftopften Würftchen abbindet und 20—24 Stunden 
in mäßig warmen Rauch hängt. Wen fie fertig 
geräuchert find, werden fie an einen fühlen Oxte 
aufgehängt und bet dem Gebrauch einige Minuten 
in fochendes Wafjer gelegt. 


Jaunemanger. '/, Liter Wafjer mit 30 Gr. 
Heingejchnittener Haufenblafe und der feinabge- 
ihälten Schale einer großen Citrone läßt man 
eine DViertelftunde langſam fochen, bis die Haufen- 
blaſe aufgelöft ift; dann fügt man dem durch— 
gejeibten Saft der Eitrone, '/, Liter guten Weiß— 
wein und einige Löffel voll geftoßenen Zucker 
hinzu, läßt alles 2—3 Minuten kochen, ſeiht die 
Miſchung durch ein Haarfieb in einen Topf und 
gießt ſechs gutzerguirtte Eidotter an. Man ftellt 
den Topf nun in ein Kafjerol mit fiedendem Waſſer, 
rührt die Miſchung beftändig um, bis fie fich ver— 
dit, ohne daß fie kochen darf (etwa 10 Minuten), 
nimmt fie vom Feuer, fährt fort umzurühren, bis 
das Gelee faft erkaltet ift, gießt e8 behutfam ohne 
den Bodenſatz in eine mit Mandelöl beftrichene 
Form umd läßt e8 auf Eis ſtarr werden. 


Jauſe, Öfterreichifche Benennung für Veſper— 
brot, Imbiß. 


Jeruſalem-Artiſchocken, ſ. Exdbirne. 
Jets, Sproſſen, Keimchen. 
Jets de houblon, Hopfenkeimchen. 


Igel, gebackene. Man reibt die äußere Rinde 
von feinen, runden Milchbrötchen ab, weicht ſie 
in Rahm, der mit zwei bis drei Eiern zerquirlt 
iſt, legt ſie dann auf ein Sieb zum Abtropfen, 
taucht ſie in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel, 
beſteckt ſie über und über mit fein zugeſchnittenen 
Mandelſtiftchen und bäckt ſie langſam in heißer 
Butter aus, bis die Mandeln ſich hellgelb gefärbt 


ablaufen und giebt die Igel mit einer Kirſch- oder 
Himbeer-Sauce zu Tiſch. 


Ignamen, lat. Dioscorea sativa, ſ. v. w. 
Yamswurzel, ſ. d. 


Imperial. In einen großen, gut erwärmten, 
ſehr ſauberen Topf thut man 30 Gramm Cremor— 
tartari, die ganz dünn abgeſchälte Schale von 
drei fchonen Citronen und 375 Gramm Zucker, 
übergießt dies mit 2'/, Liter kochendem Waſſer, 
det den Topf feit zu, läßt ihn beinahe eine Stunde 
an einer mäßig warmen Stelle ftehen, rührt das 
Getränk von Zeit zu Zeit um, ftellt es dann kalt 
und gießt es durch ein Sieb von dem Bodenfat 
ab; für die heißen Sommertage ift Dies ein außer- 
ordentlich erfriichendes, angenehmes Getränf. 


Imperial-Punſch. Dean jchält eine Ananas 
und vier Apfelfinen, fchneidet eritere in fehr dünne 
Scheiben und zerteilt die Drangen in beliebige 
Stüde, welche man nebft der Ananas im eine 
Terrine legt; hierauf focht man in 1 Liter Wafjer 
3 Gramm ganzen Zimt und ein etwa 6 Gentimeter 
Yanges, Kleingefchnittenes Stück Banille aus, läßt 
das Waſſer noch eine Weile damit ziehen und 
gießt e8 durch ein Gieb in die Terrine, reibt die 
Schale einer Citrone auf 375 Gramm Zuder ab, 
legt ihn in das Wafjer, preßt den Saft von drei 
Citronen hinzu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
darauf und läßt die Flüffigfeit unter öfterem Um— 
rühren erkalten, ftellt fie auf Eis, gießt eine Flafche 
Nheinwein, °/, Liter ſehr feinen Arak und kurz 
vor dem Auftragen eine Flaſche Champagner ſowie 
eine halbe Flaſche Selterswajjer zu. 


Indian, |. v. w. Truthahn, Puter, Kalekut. 


Indianer-Krapfen. 125 Gramm Zuder rührt 
man mit jechs Eibottern zu Schaum, miſcht dann 
den feften Schnee der ſechs Eiweiße und zuletst 
125 Gramm Mehl ganz leicht dazır, jetst mit einen 
Löffel runde Häufchen davon auf Papier und bädt 
fie ziemlich vafch bei gemäßigter Site. Sobald 
die Krapfen Kalt geworden find, jet man je zwei 
und zwei mit bazwifchengeftrichenem Objt= Gelee, 
Marmelade oder Rahmſchaum zufammen, taucht 
fie in eine gefochte Chocolade-Ölafur (ſ. d.), legt 
fie auf ein Blech und trodnet fie im Dfen. 


Judianiſche oder indische Vogelneſter, ſ. Vogel- 
neſter. 


Indien, a I’, auf indiſche Art bereitet, mit 
Curry gewürzt. 


Indiſches Curry und Currypulver, j. Curry ac. 


Indiſches Pickle oder Eingemachtes. Man 
ſchneidet einen großen Weißkrautkopf in acht Teile, 
zerteilt eine große Blumenkohlſtaude in kleine Röschen, 
legt 250 Gramm kleine Gurken, ebenſoviel Bohnen, 
unreife grüne Weintrauben, Rettige, Kreſſenſamen, 
Capſicumbeeren, ſpaniſche Pfefferſchoten und kleine 
Zwiebeln dazu in eine Schüſſel, überſtreut alles 
dicht mit Salz und läßt es ſo zwei Tage ſtehen. 


J— 
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Indiſcher Pudding 


Danır trodnet man die Gemüje mit einem feinen 
Tuche ab und fchichtet fie mit dazwiſchengeſtreuten, 
gut vermilchten Gewürzen in einen Gteintopf, 
worauf man ſoviel feinen Weinejfig darübergießt, 
daß er die Gemüſe und Gewürze reichlich bedeckt. 
Bon Gewürzen nimmt man auf die angegebene 
Menge Gemüſe und auf 41/, Liter Ejfig: 90 Gramnı 
in Heine Stüde zerfchnittenen Ingwer, 90 Gramm 
Ihwarze Pfefferförner, zwanzig geichälte Chalotten, 
25—30 Gramm Knoblauch, 7 Gramm Cayenne— 
pfeffer, 125 Gramm Senfmehl, 60 Gramm Salz, 
30 Gramm Curcuma und 60 Gramm Senfkörner. 
Sp lange man noch nach und nach Gemüfe hinzu— 
fügt, laßt man alles in einem großen Topf mit 
dem Eſſig bedeckt ftehen; wenn dies nicht mehr 
der Fall ift, legt man die Pickles mit Gewürzen 
vermifcht in Heine Büchfen, kocht den Eſſig auf 
und gießt ihn heiß darüber; nach dem Erkalten 
überbindet man die Büchſen mit Blafe und bewahrt 
fie an einem fühlen Orte auf, wo fie fich fehr 
lange gut erhaltet. 


Indiſcher Pudding. Der harte Kern einer 
Kokosnuß wird von aller braumen Ninde befreit, 
auf dem Reibeiſen gerieben und in t/, Liter Milch 
kurze Zeit gekocht, worauf man die Milch noch 
eine halbe Stunde damit ziehen und dann aus— 
fühlen Yäßt; inzwifchen werben fünf bis ſechs Eier 
mit 125 Gramm Butter zu Schaum geichlagen, 
mit drei Eßlöffeln Zuder und 100 Gr. geriebenem 
Weißbrot oder Biscuit vermifcht, dann die aus— 
gefühlte Kokosnußmilch binzugerührt, die Maſſe 
in eine mit Butterteig ausgekleivete Schüffel oder 
Form geichüttet und faft drei Biertelftunden in 
einem mäßig warmen Dfen gebaden. — Eine 
andere Art indischen Pudding ftellt man ber, indem 
man eine Pubdingform mit Butter ausstreicht, 
den Boden mit zierlich zugefchnittenen Stüden von 
eingemachtem Ingwer belegt, hierauf im einen Topf 
250 Gramm Biscuit in dünne Scheiben fchneidet, 
mit 1/, Liter fiedendem Rahm übergießt, nad) einer 
kurzen Weile vollig zerrührt und mit fechs Eiern und 
zwei Eßlöffeln Zucder zerquirkt, welche Mafje man 
über den Ingwer in die Form fchüttet. Man läßt 
den Pudding, mit einem Dedel oder Tuch zugedeckt, 
1%/, Stunden im Wafjerbade fochen und übergießt 
ihn beim Anrichten mit dem erhitten Sirup von 
dem eingeinachten Ingwer. 


Indiſche Sauce. Dieje kalte, zu Fleiſch und 
Fiſch beitimmte Sauce bereitet man folgendermaßen: 
Drei ſäuerliche Aepfel werden geichält, vom Kern— 
haus befreit und nebft einer großen, ausgefernten 
Gurke, zwei Zwiebeln, drei Tomaten und etwa 
zwölf bis fünfzehn noch grünen fpanifchen Pfeffer- 
ichoten ſehr fein zerhackt, mit zwei Theelöffeln 
voll Salz und einen halben Theelöffel Cayernepfeffer 
vermijcht, im eine Glas- oder Steinbüchſe gethan 
und mit °/, Xiter Weinejfig übergofjen. 


Indische Vogelneſter-Suppe, |. Batavia-Suppe 
und Bogelneiter-Suppe. 


Infuſion, Aufguß mit heißem Wajjer auf 
Thee oder Kräuter. 
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Ingwer-Bier 


Ingwer, franz. gingembre, engl. ginger. 
Die Iugwerpflanze (fat. Amomum zingiber), 
welche in Oftindien und China heimiſch iſt und 
dort wie auch in Weftindien vielfach angebaut 
wird, bat am ihrem Wunzelftocde eigentümliche 
Knollen, die Ingwerklauen oder Ingwerzehen, von 
flachgedrückter, gabeläftig geteilter und zumeilen 
fnotig verdicter Geftalt, welche gejchält oder un— 
geihält in Stüden, die bis zu 9 Centimeter lang, 
17, —3 Centimeter breit und etwa 1'/, Centi- 
meter die find, in den Handel fommen. Sie find 
hart und hornartig, von ſcharf bremmenden Ge— 
ſchmack und eigentümlich gewürzhaftem Geruch). 
Der Ingwer wirkt Ahnlich, aber milder als Pieffer, 
jtärkt bei Magenjchwäche die Verdauung, wird in 
der Medizin mannigfach als Mittel gegen Blähungen 
und Diarrhöen angewendet und dient außerdem als 
Gewürzzufat zu mancherlei Speiſen und Getränfen, 
zur Herftellung von Backwerk und Ligqueuren, mit 
Zuder eingemacht und fandiert als magenftärfende 
Confiture; er ift namentlich in England fehr ges 
bräuchlic und beliebt. Man unterjcheidet im Han— 
del weißen, geſchältelt und fehwarzen, ungejchälten 
Sugwer, welch letzterer als untergeordnietere Sorte 
gilt; als befte Arten betrachtet man dem chinefifchen, 
den wir in großen, flachen Stüden mit glänzenden 
Bruch erhalten, und außerdem dem weißen Jamaika— 
Ingwer in großen, fleifhigen Stüden und den 
gejhälten MalabarIngwer. Weniger gejchätst find 
der Bengal-Iugwer, der von Barbados und der 
afrikaniſche Sierra=Leone- Ingwer. Eingemachter 
Ingwer fommt aus Oftindien, Samaifa und China 
in Gteintöpfen von verjchiedener Größe in den 
Handel und wird dort in der Art bereitet, daß 
man die größten und jchönften friſch abgejchälten 
Stüde Schwach brüht, mit kochendem Zuder-Sirup 
übergießt und nad) dem Erkalten in die zur Ver— 
jendung beftimmten Töpfe legt. Auch getrocneter 
Ingwer läßt fich einmachen, fteht aber dem frtich 
eingefochten bedeutend nach, da man die harteı 
Wurzelftüde erft im einer heißen Lauge von Aſche 
und Salz oder von gebrannten Kalk und Pottajche 
einweichen muß, um fie mürbe zu machen, was 
ihm viel von feinem Arom entzieht; dann wäſſert 
man ihn wieder jo Yange aus, bis er nicht mehr 
nach der Lauge ſchmeckt, legt ihn in Gteintöpfe 
und begießt ihn mit ſiedendem Zuder-Sirup oder 
fochend gemachten Honig. 


Sugwer-Bier. Im ein großes irdenes Gefäß 
thut man die dünn abgefhälte Schale und ben 
Saft von vier Citronen, 60 Gramm geftoßenen 
Ingwer, 1'/, Kilogramm Zuder und 15 Gramm 
Sremortartart, übergießt dies mit 10 Liter Fochen- 
dem Waffer, und fügt, wenn das Wafjer halb 
ausgekühlt ift, zwei Eßlöffel friſche Bierheie oder 
30 Gramm in etwas Wafjer aufgelöfte Preßhefe 
hinzu, rührt die Flüffigfeit gut um und läßt fie 
bis zum folgenden Tage gären. Nah Verlauf 
diefer Zeit Ichöpft man die obenaufſchwimmende 
Hefe ab, gießt das Bier behutfam von dem Boden— 
fat ab uud füllt e8 auf Flaſchen, verkorkt es mit 
guten, in fiedendem Waſſer gebrühten Pfropfen 
und verwahrt. diefelben mit Drabtjchlingen; nach 


Ingwer-Biscuits 


3—4 Tagen ift das Ingwer-Bier zum Gebrauch 
fertig und bildet ein Yabendes und gejundes Ge— 
tränk für die warme Jahreszeit. 


Ingwer-Biscuits. 125 Gramm Butter wer- 
den zu Schaun gerieben, dann fügt man nach und 
nah 250 Gramm Mehl, drei Ehlöffel Zuder, 
15 Gramm geftoßenen Ingwer, ein Ei und vier 
Löffel Rahm Hinzu, fchlägt alles zu einem jehr 
gejhmeidigen Teig, formt mit dem Löffel Heine 
runde Biscuits davon, fett diejelben auf ein mit 
gebuttertem Papier befegtes Blech und bäckt fie bei 
mäßiger Hitze 3—10 Minuten. 


Ingwer-Brot (Ginger-bread), amerifanijches. 
1/, Kilogramm geitoßener, durchgeſiebter Zucker, 
60 Gramm geſtoßener Ingwer, eine halbe Me 
Muskatnuß, ein wenig gehackte Citronenſchale, 1?/, 
Kilogramm Mehl, 1/, Kilogramm ausgefernte und 
Heingefchnittene Rofinen, '/, Kilogramm Korinthen, 
30 Gramm Natron und 60 Gramm Kleingefchnit- 
tenes Citronat werben ſehr gut untereinanders 
gemiſcht; hierauf erhitt man '/, Kilogramm Sirup, 
läßt 375 Gramm friſche Butter darin zergehen, 
rührt nach dem Erkalten ſechs Eier und eine Ober— 
taſſe voll Milch hinzu und gießt dies auf das Mehl 
mit den Gewürzen, vermengt es ſehr gut damit 
und bäckt das Ingwer-Brot in einer gebutterten 
Blechform bei gelinder Wärme zwei Stunden. 


Ingwer-Brot, dickes. Man läßt 180 Gramm 
Butter in , Kilogramm des beſten Sirup über 
dem Feuer zerſchmelzen, fügt 60 Gramm kleinge— 
ſchnittene kandierte Citronenſchale, 15 Gramm ges 
ſtoßenen Ingwer, 15 Gramm geſtoßenen Kümmel, 
fünf zerquirlte Eier, nebſt ſoviel Mehl hinzu, daß 
man einen ſehr feiten Teig erhält, den man ſo 
lange ſchlägt, bis er geſchmeidig wird, dann in 
eine butterbeſtrichene Form füllt und drei Biertel- 
ftunden bet mäßiger Hite bäckt; man laßt das 
Ingwer-Brot in der Form ausfühlen, bevor man 
es ausſtürzt. — Noch beijer it folgende Methode: 
700 Gramm Mehl werden tn einer Schüffel mit 
125 Gramm braunem Zuder, 30 Gramm ges 
ftoßenem Ingwer und 15 Gramm gemiſchtem ges 
ftoßenen Gewürz vermengt; hierauf fügt man 125 
Gramm geflärte Butter, 1, Kilogramm guten 
brammen Sirup und zuletst '/, Liter erwärmte Milch, 
worin man 1 Theelöffel doppeltkohlenſaures Natron 
aufgelöft hat, nebft Drei gehörig zerquirlten Eiern 
hinzu, verarbeitet das Ganze raſch zu einem ge— 
jhmeidigen Teig, thut denjelben in eine Yänglich 
viereckige, gebutterte Blechform und läßt ihn drei 
Biertelftunden bis 1 Stunde bei mäßiger Hibe 
baden. Kurz bevor das Ingwer-Brot gar ift, 
nimmt man e8 einmal aus dem Ofen, überftreicht 
die Oberfläche mit etwas in Milch zerquirltem Eis 
ootter und jchtebt die Form wieder in den Ofen. 


Ingwer⸗Brot, englijches (Ginger-bread oder 
Pfeffertuchen). Unter 1 Kilogramm feines Weizen- 
mehl mijcht man einen reichlichen halben Theelöffel 
voll doppeltfohlenfaures Natron, fügt 250 Gramm 
braumen Farinzuder, 200 Gr. jebr kleingeſchnittene 
kandierte Pomeranzenſchale, 30 Gr. geſtoßenen 
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| fühlen ichlägt und in die Gefrierbüchfe 








Ingwer-Kuchen 


Ingwer, 700 Gr. braunen Sirup und einen halben 
Theelöffel voll feingeſtoßenes gemiſchtes Gewürz 
(Zimt, Nelken und Piment) hinzu, mengt alles 
ſehr gut durcheinander, ſchlägt 250 Gr. geklärte 
Butter zu Schaum, rührt die übrige Maſſe nach 
und nach hinzu und läßt den Teig vier Stunden 
an einem mäßig fühlen Ort ruhen. Dann rollt 
man ihn zu flachen Kuchen aus, die man mit be= 
liebig großen Blechformen zu runden oder gezackten 
Küchelchen ausſticht und auf einem Blech 8 bis 
10 Minuten bei ziemlicher Hitze bäckt, um ſie dann 
in gut verſchloſſenen Blechbüchſen aufzuberoahren. 


Ingwer-Brot, weißes. Man reibt 250 Gramm 
eriveichte friiche Butter zu Schaum, thut nach und 
nach /, Kilogramm feines Mehl, 250 Gramm 
gefiebten weißen Zucder, die feingehadte Schale von 
einer Citrone, 30 Gramm geftoßenen Ingwer und 
eine Kleine geriebene Muskatnuß binzu, verrührt 
alles gut, löſt Y/, Theelöffel doppeltkohlenſaures 
Natron in A Liter lauer Milch auf, mijcht dieſe 
Milch unter den Teig, arbeitet denſelben gut durch, 
rollt ihn ziemlich dünn aus, ſticht ihn zu kleinen 
runden Kuchen aus und bäckt dieſelben 15—20 
Minuten bei mäßiger Hite. 


Sugwer- Creme, 125 Gramm eingemachter 
Ingwer werben in dünne Scheiben zerſchnitten, 
worauf man 30 Gramm Haufenblafe in Stückchen 
zerpflückt und langſam in Liter Mil) nebſt 
vier Eßlöffeln Zucker zum Kochen bringt, wobei 
man ſie fortwährend umrührt, bis ſie völlig auf— 
gelöſt iſt. Dann ſeiht man fie durch, fügt Liter 
Rahm, den zerſchnittenen Ingwer und zwei Eßlöffel 
von dem Ingwer-Sirup hinzu, ſchlägt die Miſchung, 
bis ſie zu ſtocken beginnt, ſchüttet ſie in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte Form und läßt ſie im Kühlen 
ſtarr werden. 


Ingwer einzumachen. Für Solche, die lieber 
den Ingwer ſelbſt einmachen wollen, anſtatt den 
indiſchen eingemachten Ingwer zu kaufen, geben 
wir folgendes einfache Verfahren an. Man über— 
gießt die nötige Anzahl trockener, in jedem Droguen— 
geſchäft käuflicher Ingwerwurzeln mit einer Kali 
lauge, die man aus der Apotheke bezieht oder ſelbſt 
durch Herftellung einer ftarfen Sodalöſung bereitet, 
und erneuert das Einwäſſern in der Lauge vier— 
bis fünfmal, bis der Ingwer völlig weiß ausſieht. 
Dann ſchabt man die äußere Schale ab, wäſcht 
ihn in reinem Waſſer, ſchichtet ihn in Stäfer und 
übergießt ihn mit heißem, dick eingefochtent Zucker— 
Sirup, nad dejjen Erkalten man die Büchſen mit 
Pergamentpapter zubindet. 


Ingwer-Eis. 125 Gramm, eingemachter Ing- 
wer werden fleingejchnitten, mit dem Saft einer 
Citrone beträufelt und nebft 1/, Liter fettem ſüßen 
Rahm, drei Eidottern, 250 Gramm Zuder und 
zwei Eßlöffeln voll Ingwer-Sirup über dem Feuer 
verrührt, bis die Mifchung dicklich zu werben be— 
ginnt, worauf man ſie durchſeiht, bis zum Aus— 
füllt. 


Ingwer-Kuchen. Man vermijcht 750 Gramnı 
Mehl mit 30 Gramm geftogenem Ingwer, 250. 


Ingwer-Liqueur 


Gramm Zucker, 125 Gramm Butter, zwei Ei— 
dottern und etwas Waſſer oder Milch zu einem 
ſoliden Teig, den man ſchlägt, bis er geſchmeidig 
wird, worauf man ihn zu dünnen Kuchen aufrollt 
* auf einem gebutterten Blech bei gelinder Wärme 
äckt. 


Ingwer-Liqueur. Will man ſich denſelben 
ohne Deſtillation herſtellen, ſo thut man in eine 
weithalſige Flaſche 45 Gramm geſtoßenen Ingwer, 
gießt ein reichliches Liter guten Cognac oder Kirſch— 
branntwein darauf, verkorkt die Flaſche und läßt 
fie unter jeweiligem Umſchütteln 2—3 Tage an 
einem warmen Orte ftehen, filtriert hierauf den 
Branntwein, fügt einen Zuder-Strup aus '/, Kilo- 
gramm Zucder, mit 1/, Liter Wafjer gekocht, Hinzu, 
filtriert nochmals, füllt den Liqueur auf Flaſchen 
und pfropft dieſelben feit zu. In England fügt 
man häufig zu dem gepulverten Ingwer noch 
1/, Kilogramm etwas zerquetjchte ſchwarze oder 
weiße Sohannisbeeren, was dem Liqueur einen jehr 
angenehmen Beigejchmad giebt. 


Ingwer, nachgemachter. Man bedient fich 
bierzu entweder der Stengel von gejchoffenen Kopf: 
jalat, die ſich am beften zu diefem Behuf eignen 
jolfen, oder auch der ftarfen Blattrippen von 
Garten-Rhabarber ſowie einer befonderen Art Kür- 
bis, des chinefifchen grünen Rieſenkürbis, welcher 
gleichfalls ein treffliches Surrogat für den echten 
eingemachten Ingwer abgiebt. Mit den gejchofjenen 
Salatſtücken und dem Ahabarber verführt man in 
folgender Weite: Man jchält alle faferigen Zeile 
ab, jchneidet die Stengel in Stücke von 5—6 Centi⸗ 
meter Länge, wäjcht fie gut, trodnet fie ab, wiegt 
fie und legt jedes '/, Kilogramm von den Stüden 
in ein Kafjerol mit 2'/, Liter Waffer, 1/, Kilo- 
gramm Zuder und zwei ERlöffeln friich geſtoßenem 
Ingwer, kocht dies zufammen 20 Minuten Yang 
und läßt e8 zwei Tage ſtehen. Nach Verlauf diefer 
Zeit kocht man die Stengel in der nämlichen 
Flüffigfeit wieder eine halbe Stunde Yang, Yäßt 
fie abermals zwei Tage ftehen und wiederholt 
dieſes Verfahren noch zweis bis dreimal. Dann 
läßt man die Stüde auf einem Siebe abtropfen, 
trocknet fie mit einem Tuche ab und bereitet einen 
diden Sirup aus '/, Kilogramm Zuder, 45 Gr. 
geftoßenem Ingwer und einer Obertafje voll Waſſer 
auf jedes '/, Kilogramm Stengel, gießt den Sirup 
£ochend über diejelben, thut fie nach dem Erkalten 
in Steintöpfe und überbindet fie mit Blafe; nad) 
Berlauf von 14 Tagen kann man die Confiture 
in Gebrauch nehmen. Nimmt man Kürbis dazu, 
jo entfernt man Ninde und Kerne, fchneidet den 
Kürbis in 5—6 Centimeter große Stücke und über— 
gießt fie mit ?/, Liter kochendem Zucker-Sirup, 
laßt fie zwei Tage darin ftehen, trodnet ſie ab 
und legt fie in ein Kafjerol nebſt 1 Kilogramım 
Zuder, /, Liter Waſſer, dem Saft und der Schale 
von zwei Citronen und 40 Gramm geftoßenem 
Ingwer fowie einer Prife Cayennepfeffer auf jedes 
Kilogramm Kürbisſtücke, läßt alles ganz langjanı 
fochen, bis der Kürbis durchſichtig und weich ift, 
nimmt ihr dann heraus, feiht den Sirup durch 
ein Tuch oder Haarfieb, fiedet ihn zur nötigen 
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Ingwer-Wein 


Dicke ein und gießt ihn zuletzt über die in Büchſen 
eingeſchichteten Kürbisſtücke. 


Ingwer-Nüſſe, engliſche (ſ. auch Pfeffernüſſe, 
englische). Kilogramm ſchwach erwärmter, guter 
brauner Sirup wird in einer Schüſſel mit 125 
Gramm geklärter Butter, Kilogramm braunem 
Farinzucker und 60 Gramm geſtoßenem Ingwer 
vermiſcht, worauf man 30 Gramm kleingeſchnittene 
kandierte Pomeranzenſchale, 15 Gramm kleinge— 
ſchnittenes Citronat, 15 Gramm feingeſtoßenen 
Kümmel und 15 Gramm geſtoßenen Koriander 
hinzufügt. Zuletzt wird noch ein friſches, zerquirltes 
Ei und ſoviel Mehl damit verarbeitet, daß man 
einen geſchmeidigen Teig erhält, den man mit einem 
Kaffeelöffel in kleinen Häufchen auf ein mit ge— 
buttertem Papier belegtes Blech ſetzt und bei ge— 
linder Hitze 20—30 Minuten bäckt. 


Ingwer-Pfaunkuchen, engliſche. Drei Ei— 
dotter und ein Eiweiß werden mit vier Eßlöffeln 
Mehl, einer Priſe Salz und einem Theelöffel voll 
geſtoßenem Ingwer Küchtig verrührt, worauf man 
/, Liter friſche Milch und zwei Eßlöffel Rum 
hinzufügt, den Teig gut zugedeckt 11/, Stunden 
jtehen läßt und dann auf gewöhnliche Weile zu 
Eierkuchen verbäckt; jeder Kuchen wird, fobald ex 
auf beiden Seiten gebaden ift, mit Zucker beitreut 
und mit Citronenfaft beträufelt und der nächfte 
wieder dariiber gelegt. 


Ingwer-Pudding. In ?/, Liter fiedender Milch 
läßt man 180 Gramm Butter zergehen, ftreut 
375 Gramm geriebene Semmel hinein und ver- 
rührt dies über dem Feuer zu einem Brei, bis der— 
ſelbe ſich vom Kafjerol ablöft, worauf man ihn 
zum Erkalten in eine Schüſſel ausjchüttet. In— 
zwifchen veibt man auf 200 Gramm Zuder die 
Schale einer Citrone ab, ftößt den Zuder und 
rührt ihn mit drei ganzen Eiern und ſechs Ei- 
dottern zu Schaum, mengt den abgefühlten Semmel- 
drei, 125 Gramm Heingefchnittenen, eingemachten 
Ingwer und 3—4 Löffel von dem Sirup desjelben 
hinzu, ebenfo eine Prije Salz und den feften Schnee 
der ſechs Eiweiße, füllt den Zeig in eine gutge= 
butterte Form und kocht den Pudding 1'/, Stunden 
im Wafjerbad; man giebt eine Obſt- oder Wein- 
ſchaum-Sauce dazu; auch folgende Ingwer-Sauce 
paßt hierzu. 


Ingwer-Sauce. Man veibt oder ftößt ein 


5 Gentimeter Yanges Stück gejchälten Ingwer und 


mifcht 5—6 Erlöffel geftogenen Zuder hinzu, thut 
dieg mit 7/, Liter Waſſer und der Schale einer 
halben Citrone in ein Kaſſerol, läßt es langſam 
eine reichliche Viertelſtunde fochen, fügt den Saft 
einer Citrone und ein Weinglas voll Madeira oder 
Rum bei, jeiht die Sauce durch ein Sieb und 
ferviert fie zu verſchiedenen Meblipeijen. 


Ingwer-Wein. Ant beiten bereitet man den— 
jelben im Frühjahr oder Herbit, und zwar in 
folgender Art. Man focht 24 Liter Wafjer mit 
8 Kilogramm Zuder und 210 Gramm vom beiten 
geftoßenen Samaifa= Ingwer eine halbe Stunde 
lang, ſchäumt die Flüffigfeit ſorgfältig ab und läßt 


Innocents, Salmis d’ 


fie dann bis zum folgenden Tage ruhig ftehen. 
Dann Schneidet man 3), Kilogramm gewaſchene, 
jebr Schöne Nofinen, am beſten Malaga-Trauben— 
roſinen, Hein, entfernt die Kerne, thut die Rofinen 
in ein Faß nebft 4 Liter gutem Cognac oder Arak 
jowie drei in Scheiben zerjchnittenen und von ben 
Kernen befreite Citronen, gießt vorfichtig die durch— 
geſeihte Flüffigfeit darüber, verfpundet das Faß ſo— 
fort, Hart den Wein nach Verlauf von 14 Tagen 
mit 30 Gramm aufgelöfter Haufenblafe und füllt 
ihn nach weiteren 14 Tagen auf Flajchen. 


Innocents, Salmis d’, ein Salmis (f. d.) von 
jungen Tauben. 


Inſter, ſ. Kaldaunen. 


Johannisbeeren, franz. groseilles, engl. cur- 
rants. Die Früchte des Johannisbeerftrauchs (Tat. 
Ribes rubrum), der im nördlichen Europa in 
lockerem Boden an vielen Oxten wild wächft, dann 
aber nur ſehr Heine, unſchmackhafte Beeren trägt, 
während er, in verichiedenen weredelten Arten an— 
gepflanzt, zu den dankbarſten Obftfträuchern gehört. 
Ber jonnigem Stand werden die Sohannisbeeren 
Ende Suni bis Anfang Juli reif und hängen 
traubenförmig zu 15—16 Stüd an grünen Stielen 
beijanmen; die roten find die Normal= oder Stammes 
Art, außerdem hat man noch weiße und fleifch- 
farbige, auch weiß und rot geftreifte und als neuere 
Abarten die holländiſchen hellroten, dunkelroten und 
gelben, die ſehr großen Kirſch-Johannisbeeren, ſo— 
wie verſchiedene engliſche hochrote und geſtreifte 
Sorten. Eine beſondere Art bilden außerdem die 
im Geſchmack von den übrigen völlig verſchiedenen 
ſchwarzen Johannisbeeren (franz. cassis, engl. 
black currant), auch Ahlbeeren, Wanzen-, Gicht— 
oder Bocksbeeren genannt, mit größeren Blättern, 
welche gleich den Beeren und dem Holz einen 
wanzenartigen Geruch haben; die Beeren reifen im 
Auguſt, ſehen tiefſchwarz aus und ſchmecken etwas 
ähnlich wie Wacholderbeeren; man macht ſie ein, 
verwendet ſie aber noch öfter zur Herſtellung von 
Liqueur und Sirup, welch letzterer in der Medizin 
mehrfach verwendet wird, auch die Blätter ſind 
offizinell. Die roten und hellen Sorten ſind ſo— 
wohl friſch ſehr reif genoſſen, als auch zur Gelee, 
Compot, Marmelade, Saft u. dergl. eingekocht, ſehr 
geſund und erfriſchend und finden in der Konditorei, 
auch als Zuſatz zu anderen Obftgeldes, reiche Ver— 
wendung. 


Johannisbeer-Auflauf. Man kann denjelben 
von friſchen Beeren, von eingemachten und von 
Gelée bereiten; man legt zu einem Auflauf von 
friſchen Beeren etwa 1 Liter derſelben, die man 
pon den Stielen gepflüct, gewafchen und abgetropft 
bat, mit reichlichem Zucker untermijcht in eine For, 
quirlt 1 Liter fehr diden jauren Rahm, neun Gier, 
4—5 Ehlöffel geriebene Semmel, die auf Zuder 
abgeriebene Schale einer Citrone und 125 Gramm 
gejtoßenen Zucker tüchtig durcheinander, ſchüttet es 
auf die Beeren und läßt den Auflauf eine halbe 
Stunde baden, fticht aber bei dem Herausnehmen 
desjelben aus dem Ofen jogleich mit einer Gabel 
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hinein, jonft würde er augenblicklich zuſammen— 
fallen. 


Fohannisbeer - Auflauf von  eingemadjten 
Beeren. 125 Gramm Butter werben zu Schaum 
gerieben, fünf Eidotter, eine abgejchälte, in Milch 
geweichte und wieder ausgedrüdte Semmel, 100 Gr. 
Zuder, ein Kaffeelöffel voll Zimt, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 6—8 Löffel voll ein— 
gemachte Sohannisbeeren hinzugerührt, zuletst !/, Liter 
Nahın und der Schnee von den fünf Eiweißen bei- 
gefügt, worauf man die Maſſe in einer butter= 
beftrichenen Forn eine halbe Stunde bädt. 


Sohannisheer-Auflauf von Gelée. 250 Gr. 
füße nebft 8S—10 bitteren Mandeln werden gebrüht, 
geihält und mit 1—2 Löffeln Orangenblütenwaſſer 
oder etwas Eiweiß ſehr fein geftoßen; dann ver= 
mijcht man fie durch anhaltendes Rühren mit acht 
Eidottern, 200 Gramm gejtoßenem Zuder, der 
abgeriebenen Schale einer halben Citrone und 
1/, Kilogramm Sohannisbeer= Gelee, fügt zulett 
den Schnee der acht Eiweiße bei und bäckt dein 
Auflauf bei mäßiger Hitze eine Stunde. 


Johannisbeeren, bereifte, oder überzogene, 
Man wählt hierzu bejonders große, jehr reife rote 
oder weiße Trauben aus, legt fie in eine Schüffel, 
gießt etwas dünnen Zuder-Sirup oder Eiweiß 
darüber, jchlittelt fie ein paarmal damit um umd 
wendet dann jedes Träubchen in feingeftoßenent 
Zuder hin und ber, bis fie ganz weiß überpudert 
find; dann Yegt man fie auf ein Sieb, läßt fie au 
der Sonne trocknen (im Ofen würden fie zuſammen— 
ſchrumpfen und verderben) und giebt fie als Dejjert 
zu Tiſch. 


Fohannisbeeren, Faudierte, |. Sohannisbeeren, 
bereifte. 


Kohannisbeer- Compot. Man Lieft 1 Liter 
rote, weiße oder gemijchte Sohannisbeeren von den 
Stielen ab, wäſcht fie, läßt fie auf einem Giebe 
abtropfen, kocht inzwifchen langſam einen Sirup 
aus 250 Gramm Zucker und einer Obertafje Waſſer, 
ſchüttet die Beeren hinein, läßt fie auf einer mäßig 
warmen Stelle ganz leiſe zehn Minuten darin 
ziehen, legt fie mit dem Schaumlöffel in eine 
Compotihüfjel, gießt den noch etwas eingefochten 
Sirup fpäter darüber und läßt fie ausfühlenn. 
Dder man überftreut die Beeren mit fehr reichlichem 
geftoßenen Zuder, fügt etwas ganzen Zimt und 
Citronenſchale Hinzu und dämpft fie langſam zehn 
Minuten bis eine Viertelftunde lang, worauf man 
fie ausjchüttee und Zimt nebſt Citronenjchale 
entfernt. 


Fohannisbeer-Ereme. 2 Liter friichgepflücte, 
ſehr reife Sohannisbeeren werden mit einen Holz— 
löffel zerqueticht und der Saft durch ein aus— 
gewaſchenes, Loje gewebtes Tuch gedrücdt, worauf 
man ihn mit jechs Eidottern, einem knappen Eß— 
Löffel Mehl, '/, Liter Wein, dev abgeriebenen Schale 
einer Citrone und 140 Gramm Zuder vermifcht 
und über gelindem Feuer zu einer diclichen Creme 
abichlägt, die man in einer mit Wafjer ausgejpülten 





Sohannisbeer-Ereme, geftürzte 


Schale erfalten läßt. Noch feiner wird der Geſchmack 
biejer Creme, wenn man fie von */, Titer Sohannis- 
beer= und ebenfoviel Himbeerfaft bereitet, den man 
aus frifchen Beeren ausgepreßt hat und mit zehn 
Eidottern und 280 Gramm geftoßenem Zuder 
über dem Feuer bis zum Kochen jchlägt, wonach 
man fie rafch vom Feuer nimmt und unter fort 
geſetztem Schlagen mit dem fehr fteifen Schnee von 
acht Eiweißen vermijcht; nach dem Erkalten füllt 
man fie in eine Schale, garniert fie mit Makronen, 
Biscuits u. dergl. und giebt fie als Dejjert oder 
bei Damen= Kaffees. Auch aus eingefochten Saft 
laßt fich diefe Creme herſtellen, doch darf man 
dann natürlich nur etwa das Drittel oder Viertel 
von dem Zuder dazu nehmen. 


Sohannisheer- Creme, geftürzte. 1'/, Liter 
von den Stielen abgepflücte Sohannisbeeren und 
1 Liter Himbeeren werden durch ein Haarjieb ge 
rieben und der Saft mit 30 Gramm aufgelöfter 
Haufenblafe und 270 Gramm Zuder verrührt, 
worauf man den feftgefchlagenen Schaum von 
8/, Liter Rahm darumterzieht und die Mafje in 
einer Form auf Eis erftarren läßt; wor dem Aus— 
ftürzen taucht man die Form einen Augenblick in 
heißes Waſſer. 


Fohannisbeer- Creme, rote Man pflüct 
2 Liter jehr reife rote Johannisbeeren bon ben 
Stielen, wäſcht fie, Yaßt fie auf einem Siebe ab» 
tropfen, ſchüttet fie in einen irdenen oder fteinernen 
Topf, dedt denjelben zu und ftellt ihn in ein 
großes Kafjerol mit Falten Waſſer, fetst e8 in ben 
Dfen und läßt die Beeren fo zwei Stunden lang— 
fam bünften, preßt den Saft dann aus, vermijcht 
ihn nach dem Erkalten mit '/, Liter fettem ſüßen 
Rahm und 200 Gramm Zuder und fchlägt bie 
Miihung zu einem dien Schaum. 


Johannisbeeren einzumacjen in Eſſig. Man 
ftreift jo viel rote oder weiße Sohannisbeeren von 
den Gtielen, daß man etwa 1'/, Kilogramm der— 
jelben erhält, wäjcht fie, läßt fie auf einem Siebe 
ablaufen, ſiedet inzwijchen Liter Weineffig mit 
ı/, Kilogramm Zuder, 16 Gramm ganzem Zimt 
und 8 Gramm Nelken, bis der Eſſig zu einem 
Sirup verfocht ift, nimmt Zimt und Nelken heraus, 
thut Die Beeren hinein, läßt fie einmal darin aufs 
fochen, ſchüttet dann das Ganze in einen Gteintopf, 
gießt am anderen Tage den Saft ab, kocht ihn 
auf, fehüttet ihn auf die Beeren und wiederholt 
dies noch an zwei folgenden Tagen. Dann läßt 
man fie völlig ausfühlen, bedeckt fie mit einer nach 
der Größe des Topfes zugefchnittenen, rundgeflopften 
Schieferplatte, überbindet ven Topf mit Papier und 
Blaſe und verwahrt ihn an einem fühlen Ort. 


Sohannisbeeren einzumachen in Flaſchen. 
Reife, aber nicht allzureife Sohannisbeeren werden 
abgebeert und in ftarfe, weithalfige Glasflaichen feit 
eingefüllt, worauf man die Flajchen mit guten, 
neuen Pfropfen verkorkt, mit Blaſe überbinbet, in 
einen Keſſel mit Heu ftellt, jo daß fie nicht zu— 
jammenftoßen können, dem Kefjel mit Falten Waſſer 
füllt, zum Kochen bringt und die Flafchen höchſtens 
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10 Minuten langſam darin kochen läßt. Nun 
nimmt man den Keſſel vom Feuer, laßt die Flajchen 
darin erkalten, wiſcht fie gut ab, werpicht fie und 
bewahrt fie auf; beim Gebrauch fchüttet man die 
Beeren auf ein Sieb, focht den Saft mit Zuder 
auf und gießt ihm über die Beeren, welche mar 
auf diefe Art als Compot, zur Bereitung von 
Auflauf und Pudding wie zur Füllung und zum 
Belegen von Torten und Kuchen verwenden kann. 


Sohannisheeren ohne Kerne einzuntachen, 
Sehr reife und große rote Johannisbeeren werben 
gewajchen, abgetropft und abgebeert, worauf mar 
mit einer fein zugefchnittenen Feder oder einem 
dünnen fpitigen Hölzchen die Kerne herausmacht, 
auf jedes T/, Kilogramm Beeren 1 Kilogramm 
Zuder zu Sirup läutert, die ausgefernten Beeren 
darin langſam einmal durcchkocht, dann famt dem 
Saft in GSteintöpfe oder Gläſer füllt, nad) dem 
Erkalten gut zubindet und aufbewahrt. 


Sohannisbeeren einzumachen, in Zucker. 
Die Beeren werden gewaschen, abgetropft, von den 
Stielen befreit und gewogen; auf jeves 1/, Kilo- 
gramm derſelben Yäutert man ?/, Kilogramm 
Zuder mit ?/, Liter Waffer, bis er Faden zieht; 
hierauf Yaßt man bdiefen Sirup ein wenig aus— 
fühlen, Yegt die Beeren hinein und kocht fie lang— 
jam durch, ohne daß fie zeripringen dürfen; dann 
nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus, 
thut den davon abgelaufenen Saft wieder in bas 
Kafjerol zurücd, kocht den Sirup dicklich ein, gießt 
ihn über die Beeren, füllt fie in Gläſer, bedeckt fie 
mit einem in Rum getauchten Papier und bindet 
fie gut zu. 


Johannisbeeren, Schwarze, einzumacjen. Man 
wäjcht die Beeren, läßt fie auf einem Siebe ab- 
Yaufen, pflüct Stiele und Blüten ab, läutert auf 
jedes '/, Kilogramm Beeren 375 Gramm Zuder, 
fiedet die Beeren darin weich, füllt fie in bie 
Büchſen und übergießt fie mit dem noch etwas 
eingebickten Saft. 


Johannisbeer-⸗Eis. Man läßt ſehr reife, ges 
waſchene und abgepflückte Johannisbeeren in einem 
Topf, den man zwei Stunden in einem Kaſſerol 
mit Waſſer kocht, aufſpringen, preßt den Saft aus, 
miſcht zu jedem Liter von dieſem Saft 250 Gr. 
Zucker, den man in Liter Waſſer geläutert hat, 
ſowie den Saft einer halben Citrone und thut die 
Miſchung in die Gefrierbüchſe. Das Eis gewinnt 
an Wohlgeſchmack, wenn man ?/, Liter Himbeeren 
oder Erobeeren zu den Sohannisbeeren mengt; im 
Winter ftellt man e8 von eingefochtem Gaft ber. 


Sohannizbeer- Efjig, ſ. Eſſig, Johannisbeer-. 


Johannisbeer⸗Gelẽe. Zu jeden 1'/, Liter 
roten Sohannisbeeren nimmt man ?/, Liter weiße 
oder mijcht Die Beeren zu gleichen Teilen und fett 
zur Verfeinerung des Geſchmacks etwa beim vierten 
Teil Himbeeren zu; die ſorgſam gewaſchenen und 
gelejenen Beeren thut man in einen irdenen Topf, 
den man in einem Kafferol mit faltem Wafjer in 
den Ofen ftellt, zwei Stunden ober länger lang- 
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ſam kochen Yaßt, bis die Beeren geplatt find und 
allen Saft von fich gegegen haben, worauf man 
letzteren durch ein Tuch jeibt, ohne die Beeren 
irgendivie zu preſſen, ba das GSelde fonft nicht 
Har werben würde. Auf jedes '/, Kilogramm 
Saft nimmt man Das gleiche Gewicht Zucker, 
ſchlägt denfelben in kleine Stüde und verkocht ihn 
mit dem Saft unter fleißigem Abſchäumen, bis die 
Flüſſigkeit a und gallertartig vom Löffel ruticht 
und ein Tropfen, den man auf einen Teller fallen 
Yaßt, nicht mehr auseinanderfließt, ſondern bald 
erſtarrt. 


Sohannisbeer-Gelde, ungekochtes. Möglichſt 
reife Johannisbeeren, zur Hälfte rote, zur Hälfte 
weiße, werden von den Stielen gepflückt, durch ein 
Tuch ausgepreßt und der Saft mehrere Stunden 
ruhig hingeſtellt, worauf man ihn klar vom Boden— 
ſatz abgießt und auf jedes */, Kilogramm Saft 
625 Gramm feingeftoßenen und gejiebten Zuder 
rechriet, der man Löffelweife nach und nach zu dem 
Saft rührt, welcher auf diefe Art in einer Porzellan- 
ihüffel mit einem Holz oder Porzellanlöffel zwei 
Stunden ununterbrochen nach einer Seite hin um— 
gerührt werben muß; dann füllt man ihn in 
Büchfen, wo er nach einigen Tagen zu Gelee 
erftarrt. Das auf diefe Art bereitete Gelde zeichnet 
fih durch befonders feinen Fruchtgeſchmack aus, 
hält fich aber bei weitem nicht fo lange als das 
gekochte und muß deshalb bald verbraucht werben. 


Fohannisbeer- Gelde, ſchwarzes. Es wird 
gekocht wie Das von den roten und weißen Beeren, 
nachdem man den Saft auf diefelbe Art gewonnen 
bat, nur bedarf man etwas weniger Zuder (auf 
jedes 1/, Kilogramm Saft höchſtens 375 Gramm 
Zuder) und muß den Saft mit dem Zuder eine 
Biertelftunde länger al8 bei den anderen Beeren 
fochen laſſen. 


Johannisbeer-Kaltſchale. 1 Liter ſchöne, 
gewafchene und gelefene Sohannisbeeren werden 
durh ein Haarfieb geftrihen, mit 250 Gramm 
geftoßenem Zuder und einem veichlichen Liter 
leichtem Weißwein wermifcht, die Kaltichale dann 
faltgeftellt und über zerbrochenem Zmiebad oder 
Heinen Biscuits angerichtet. 


Johannisbeer⸗Kuchen. Man rollt einen nicht 
allzudünnen Kuchen won Blätterteig aus, legt ihn 
auf ein butterbeftrichenes Blech, betreut ihn mit 
geriebenem Mundbrot, belegt ihn dicht mit abge- 
ftielten Kohannisheeren, die man zuvor gewaſchen, 
gut .abgetropft und mit fehr reichlichen Zucker ver- 
mifcht hat, freut ein Gemengjel won geriebenem 
Weißbrot, geftoßenem Zucker, geftoßenen Mandeln 
und abgeriebener Citronenfchale darüber, welches 
man dicht mit Butterflöckchen belegt, und bäckt ben 
Kuchen drei Viertelſtunden bei ziemlicher Hitze. 
Anſtatt obige Miſchung über den Kuchen zu ſtreuen, 
kann man ihn auch einige Minuten, bevor er aus 
dem Ofen kommt, mit ſteifgeſchlagenem und mit 
Zucker verſüßtem Eiweißſchnee beſtreichen. 


Johannisbeer⸗Kuchen, Heine. Aus / Kilo— 
gramm feinem Mehl, 70 Gramm Zucker, 300 Gr. 
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Butter und acht — durch ein Sieb ge— 
riebenen Eidottern bereitet man einen mürben Teig, 
den man Centimeter ſtark auftreibt und zu 
kleinen runden Kuchen ausſticht, die man auf ein 
Blech legt, mit einer Gabel ſtippt und bei mäßiger 
Hitze dunkelgelb bäckt. Nach Belieben kann man 
auch ein Gitter aus gezuckertem Eiweißſchnee darüber 
ſpritzen und die Kuchen nochmals überbacken laſſen; 
nach dem Erkalten belegt man fie mit Sohannisa 
beer-Marmelade oder Sohannisbeer=Gelde, auch 
können ftark gezuderte frifche Beeren ſchon vor dem 
Baden darauf gelegt werben. 


BSohannigbeer- Kuchen, in der Pfanne ge⸗ 
backener. Man bereitet einen Eierkuchenteig aus 
1/, Liter Milch, vier Eiern und drei Eplöffeln 
Mehl nebſt etwas Zuder und Zimt, erhitzt ein 
Stüd Butter von etwa 36—40 Gramm in ber 
Eierkuchenpfanne, thut den Teig auf einmal hinein, 
legt '/, Liter vecht reife, abgeftielte und mit Zuder 
vermifchte Sohannisbeeren barauf und läßt ben 
Kuchen langſam baden, bis er unten etwas ge 
bräumt ift, dann ftreut man 125 Gramm ge= 
ftoßenen Zwiebad über die Beeren, wendet den 
Kuchen vorfichtig um, legt etwas Butter darımter, 
bädt ihn auch auf der anderen Seite und beftreut 
ihn mit Zuder und Zimt. — Auf andere Art 
verfährt man, indem man bloß die Hälfte des 
Teiges zuerft in die Pfanne thut, etwas über- 
baden läßt, die Beeren darauf legt und die andere 
Hälfte Teig darübergiegt, um den Kuchen jo erft 
Sl der einen, dann auf der anderen Geite zu 
aden. 


Sohannisbeer-Limonade. */, Liter friſch aus— 
gepreßter Sohannisbeerfaft wird mit 1 Liter kaltem 
Waffer und 250 Gramm Zuder vermiſcht und 
durch ein Tuch gejeiht; oder man nimmt Sohannig= 
beer-Sirup, miſcht 250 Gramm davon mit dem 
Saft einer Citrone und 1'/, Xiter friichem Waſſer. 


Johannisbeer-Liqueur oder Fohannißbeer- 
Ratafia. Im einen großen Gteintopf oder Krug 
füllt man 4 Liter guten Cognac, 2 Liter Johannis⸗ 
beerſaft, den man wie oben angegeben durch Dämpfen 
der Beeren in einem Gefäß mit ſiedendem Waſſer 
gewonnen hat, 1'/, Kilogramm Zucker, etwas 
ganzen, jehr feinen Zimt und einige Gemwürznelfen, 
läßt dieſe Miſchung unter täglich) wiederholten 
Umrühren mit einem Hoßjpatel vier Wochen 
ziehen, filtriert dann den Liqueur und zieht ihn 
auf Flaſchen. 


Johannisbeer⸗Liqueur von ei Johan⸗ 
nisbeeren oder Caſſis-Ratafia. Man thut in 
einen Steintopf 1 Kilogramm abgeſtielte, ſehr reife 
und etwas zerquetſchte ſchwarze Johannisbeeren, 
fügt etwa 20—30 ſehr reife Himbeeren hinzu, bie 
man nebſt 1—2 Gewürznelken in ein Mufjelin- 
läppchen bindet, gießt 2%/, Liter Cognac oder 
Kirſchwaſſer darüber, läßt denſelben ſechs bis acht 
Wochen damit digerieren, filtriert ihn dann, ver— 
miſcht ihn mit Kilogramm zu Sirup geläutertem 
Zuder, ber nod) heiß jein muß, läßt ihn abermals 
einige Tage ſtehen, filtriert ihn nochmals und zieht 
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ihn auf Flaſchen. Häufig thut man zu dem Beeren 
auch die gleiche Menge Blätter von dem ſchwarzen 
Sohannisbeerftrauch hinzu, indefjen wird der Liqueur 
entichieden feiner ohne diefelben, wenn man eine 
hinreichende Anzahl Beeren hat. 


Fohannisbeer-Marmelade, Gutgelejene, jehr 
reife rote Johannisbeeren ftreicht man roh durch 
ein Haarfieb; auf jedes /, Kilogramm von dem 
Fruchtbrei Hart man 375 Gramm Zuder zu einem 
dicken Sirup, ſchüttet die durchgeſtrichenen Früchte 
hinzu und kocht fie mit dem Zuder unter fort 
währendem Umrühren jo lange, bis die Marmelade 
breit und gallertartig vom Löffel füllt; dann füllt 
man fie in die Gläfer, läßt fie ausfühlen, legt 
ein mit Rum getränktes Papier darauf und über— 
bindet die Büchjen mit Blaſe. 


Sohannisbeer - Marmelade von ſchwarzen 
Sohannisbeeren. 1 Kilogramm entitielte ſchwarze 
Johannisbeeren werden in einem in Waſſer ſtehen— 
den Topf 2'/, Stunden gekocht, durch ein Sieb 
gejtrichen, der Fruchtbrei 5—6 Minuten gefotten, 
dann mit 1/, Kilogramm Zuder verrührt und 
vollends di eingefocht. Dieje Art Marmelade 
iſt bejonders in England und Schottland außer— 
ordentlich beliebt. 


Johannisbeer-Mehlſpeiſe. Man zerrührt in 
1/, Liter Milch 90 Gramm Zucker, vier Eßlöffel 
vol Mehl und 125 Gramm Butter, jet dies in 
einen Kafjerol iiber gelindes euer und Focht unter 
fortgefetstem Umrühren einen Brei daraus, bis der— 
jelbe jich von Gefäß ablöft, worauf man ihn aus- 
jchüttet und exfalten laßt. Aus 1 Liter von den 
Stielen gepflücter Sohannisbeeren bereitet man mit 
reichlichem Zuder ein Compot, dejjen Saft man 
ſehr Diet einkocht; nachdem dasjelbe völlig aus— 
gekühlt ift, Yegt man die Beeren mit einigen Löffeln 
von ihrem Saft im eine butterbeftrichene, mit 
Zwieback ausgeftreute Form, verrührt den abge 
brannten Teig mit 4—6 Eibdottern, einer Priſe 
Salz, der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
und dem Schnee der Eiweiße, füllt die Mafje auf 
die Sohannisbeeren in die Form, bädt die Mehl- 
jpeife eine Stunde in einem gleichmäßig durch— 
beizten Ofen und giebt fie ohne Sauce zu Tiſch. 


Sohannisbeer-Meth. Der ausgepreßte Saft 
von 8 Liter weißen Sohanmnisbeeren wird mit 
20 Liter kochendem Wafjer, in dem man 4 Kilos 
gramm Honig aufgelöft hat, und 30 Gramm 
Weinſtein vermifcht und eine Biertelftunde lang 
gut Durcheinandergerührtt. Wenn die Gärung 
vorüber und der Meth hell ift, jet man 1 Liter 
guten Cognac zu, zieht den Meth jofort auf Flafchen, 
verwahrt diefelben gut, legt fie in den Seller und 
nimmt den Meth nah 6—8 Wochen in Gebrauch. 


Johannisbeer-Paſtillen. Das bei der. Be— 
reitung von Sohannisbeer=Gelde zurücgebliebere 
Mark oder frijche, ſehr reife Beeren veibt man durch 
ein Haarfieb, ſtößt zu Y/, Kilogramm Desjelben 
das gleiche Gewicht Zuder, verrührt ihn damit 
und läßt beides unter fortgeſetztem Rühren einigemal 
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aufkochen, ſetzt kleine Häufchen davon auf Schiefer— 
tafeln und läßt ſie da langſam trocknen. 


Johannisbeer-Pudding. / Kilogramm von 
der Rinde befreite Semmel wird in Stücke zer— 
ſchnitten, in °/, Liter Milch eingeweicht und nebſt 
dieſer und 125 Gramm Butter jo lange über dem 
Feuer verrührt, bis fih der Brei vom Kafjerol 
ablöft; nachdem derſelbe erfaltet iſt, rührt man 
acht Eidotter mit 150 Gramm Zucker, der abge— 
riebenen Schale einer Citrone und etwas geſtoßenem 
Zimt zu Schaum, fügt allmählich die Semmel- 
mafje und zulest den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, thut in die gut gebutterte Form zuerſt eine 
Schicht abgeftielter, dick mit Zucker beftreuter 
Sohannisbeeren, dann die Hälfte der Maffe, aber 
mals eine Schicht Beeren und den Neft des Teiges, 
focht den Pudding im Wafjerbade zwei Stunden 
lang und giebt ihn ohne weitere Zuthaten auf, 


- Sohannisbeer- Pudding, Falter, Man preßt 
den Saft aus 1 Kilogramm recht reifen Beeren, 
focht die ausgepreßten Schalen mis 1 Liter Waffer 
aus, jeiht dasjelbe durch, fiedet e8 mit 250 Gramm 
Zuder auf, verrührt 250 Gramm Gries. oder 
Buchweizengrügße mit dem ausgepreßten Saft, 
jchüttet e8 zu dem mit Zucker verfochten Waſſer, 
fügt eine Prife Salz und einen Kaffeelöffel Zimt 
hinzu und quellt den Gries unter fortdauernden 
Umrühren darin aus; zuletzt ſchüttet man ihn in 
eine mit falten Waffer ausgejpülte Form, laßt ihn 
darin fteif werden, ftürzt ihn aus umd jerbiert ihn 
mit einer Rahm-Sauce. 


Sohannisbeer-Saft, Man thut die von ben 
Stielen gepflückten Beeren in einen neuer, glafierten 
Topf, ftellt ihn gut zugedect in ein Geſchirr mit 
fochendem Wafjer und laßt ihn etwa 3 Stunden 
darin. kochen, bis der Saft aus bei Beeren ges 
floſſen ift; dann filtriert man denjelben durch ein 
aufgefpanntes Tuch, füllt ihn in ſtarke Flaſchen, 
die man mit neuen, gebrühten Pfropfen verjieht 
und mit Blaſe überbindet, ftellt die Flafchen in 
einen Kefjel mit Heu, gießt Faltes Waſſer in den 
Keffel, welches man langjam zum Kochen bringt 
und in dem man die Flajchen eine Viertelſtunde 
fieden und bierauf erfalten läßt... Am folgenden 
Tage verpicht man biefelben und bewahrt fie auf. 


Zohannigbeer- Saft, gegorener. Sehr reife 
Beeren werden von dem Stielen geleſen, in einer 


"großen Napf gethan und mit einer Neibefeufe 


zerdrückt, dann läßt man fie 3--4 Tage ftehen, 
his ſich die erſten Zeichen ‘der Gärung zeige, 
preßt alles durch ein Yeinenes Tuch, - läßt den 
Saft wieder einige Stunden ftehen, damit er fich 
abffäre, füllt ihn in Flafchen, die man verkorkt 
und mit einer- Drabtfchlinge umgiebt, und kocht 
fie hierauf in einem. mit Heu ausgefütterten Kefjel 
nad obiger Angabe; der auf dieſe Art gewonnene 
Saft hält fich vortrefflich in Farbe und Geſchmack. 


Johannisbeer-Sauce. Man ‘stellt diefelbe auf 
ſehr verjchiedene Art her; entweder. mar jtreicht Die 
friſchen, geleſenen Beeren‘ durch ein Sieb, verdünnt 
fie mit Wafjer oder Wein, thut Zuder nach Bes 
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lieben Hinzu und verkocht fie mit ein wenig in | ein feines Sieb, fügt 375 Gramm Zuder oder 


Wein zerquirltem Kartoffelmehl. — Oder man 
zerquetjcht "/, Kilogramm gelejene Beeren, fetst ſie 
mit Liter Wafjer, 250 Gramm Zuder, an 
dem man etwas Citronenjchale abgerieben, einem 
Stüd Zimt, ein wenig Salz und drei zerbrochenen 
Zwiebaden zu, läßt fie eine Biertelftunde damit 
fochen, ftreicht fie Durch und bringt fie mit einen 
Glaſe Rotwein nochmals zum Auffochen. — Oder 
man bereitet fie aus eingefottenem Saft oder Sirup, 
den man mit oder ohne Zucker, mit etwas Wein 
und Kartoffelmehl verkocht. — Noch anders ver- 
fährt man, indem man 1, Liter Waſſer mit 
125 Gramm Zuder, an dem die Schale einer 
halben Citrone abgerieben ift, und einigen Stückchen 
Zimt zum Kochen bringt, mit einem in Wafjer 
zerquirlten Theelöffel voll Kartoffelmehl verrührt 
und eine Weile darauf %/, Liter frifch ausgepreften 
oder eingefochten Sohannisbeer-Saft binzufügt. 


Johannisbeer-Sauce, ungekochte. Die Beeren 
werden gut gelefen und in einen Topf gefchlittet, 
den man zugebedt in eimem Gefäß mit Waffer 
einige Stunden kochen läßt, bis der Saft aus— 
fließt; dann preßt man denjelben durch ein Tuch, 
gießt ihn in eine Porzellanfchüfjel, nimmt auf 
jedes Liter Saft 250 Gramnı geftoßenen Zuder 
und verrührt beides eine Biertelftunde Yang nad 
einer Geite bin, was eine treffliche Sauce zu lalten 
Mehlipeifen abgiebt. 


Fohannisbeer-Sauce zu Wildbret und Span— 
ferfel, auf englifche Art. Man wäſcht und Lieft 
°/, Liter rote Sohannisbeeren, ftreicht fie Durch 
ein Haarfieb, nachdem man fie eine Weile erhitzt 
hat, vermijcht den Fruchtbrei mit 4—5 Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, arbeitet fie mit einer Gabel 
gut durcheinander, mengt fie mit 125 Gramm 
zerlaffener Butter, zwei Eßlöffeln brauner Coulis, 
einem Glaſe Portwein und einer Prife Salz und 
verrührt alles über dem Feuer zu einer ſämigen 
Sauce. 


Sohannisbeer-Shrub, engliſcher. Eine Art 
Punſcheſſenz, welche im Verein mit heißem oder 
faltem Waſſer ein ſehr angenehmes Getränk liefert. 
Zweit Liter rote, weiße oder gemifchte, gut gelefene 
Sohannisbeeren thut man in einen Topf, deckt ihn 
zu, ftellt ihn in ein Kafjerol mit Kalten Waſſer 
und laßt ihn Yangfam kochen, bis der Saft aus 
den Beeren fließt, den man hierauf durchjeibt. 
Auf jedes Liter von dem Saft nimmt man 
200 Gramm geftoßenen Zuder und 1 Liter Rum, 
verrührt den Zuder jo lange mit dem warmen 
Saft, bis er gänzlich aufgelöft ift, und gießt dann 
den Rum zu, filtriert die Miſchung und zieht fie 
auf Flafchen, Die mar verkorkt und verpict. 


Sohannisbeer: Suppe. 1—1'/, Kilogramm 
gelejene Johannisbeeren zerqueticht man etwas, 
ſetzt fie mit 17/,—2 Liter Wafjer, ſechs zecbrochenen 
Zwiebaden oder einer altbadenen, in Stücke zer 
ſchnittenen Semmel, etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale zum euer, läßt fie drei Biertel- 
ftunden tüchtig damit verkochen, ftreicht fie durch 


nad Geſchmack auch etwas mehr, ſowie beinahe 
1/, Liter Wein hinzu, legiert Die Suppe nach mehr— 


‚maligen Auffochen mit drei Eidottern und richtet 


fie über geröfteten Semmel-Croutons, Biscuit oder 
Zwieback an. 


Fohannisbeer - Sirup. Die gewöhnliche Art, 
denſelben herzuftellen, beiteht darin, daß man\ 
Sohannisbeer-Saft (f. d.) mit dem gleichen Gewicht 
Zucker kurze Zeit langſam verfocht, [ehr gut abſchäumt 
und nad) dem Erkalten in Flafchen füllt. Einer be— 
ſonders vworzüglichen —— gewinnt 
man auf folgende Art: 1'/, Kilogr. rote und eben— 
joviel weiße Sohannisbeeren werden nebft 1/, Kilogr. 
Himbeeren oder Sauerfirichen fehr gut gelejen, 
leicht zerdrückt und in einem irdenen, alafierten Topfe, 
den man fejt zudeckt und im ein großes Gefäß 
mit Waſſer ftellt, jo lange gekocht, bis der Saft 
reichlich ausgeflofjen ift; man preßt ihn durch ein 
Tuch, läßt ihn über Nacht ftehen, gießt ihn vom 
Bodenſatz ab, wiegt ihn, gießt ihn in ein Kafjerol 
und Yegt das gleiche Gewicht Zuder, den man in 
Heine Stüde zerbrochen, hinein. So läßt man 
ihn ganz Yeife unter häufigem Umrühren fochen, 
aber nicht fieden, nimmt den Schaum fleißig ab, 
und jchüttet ihn, jobald fich Fein Schaum mehr 
zeigt, in einen Topf zum Auskühlen, füllt ihn am 
folgenden Tage in Kleine, trodene Flaſchen, verkorkt 
und verfiegelt fie und bewahrt fie auf. Aus 
ſchwarzen Johannisbeeren bereitet man einen Sirup, 
der als treffliches Hausmittel gegen Huften, Bruft- 
ſchmerzen u. ſ. w. gilt, indem man die von den 
Stielen gepflücten Beeren acht Tage im Keller 
ftehen und bis zur Gärung fommen laßt, worauf 
man den Saft, ohne die Beeren zu prejjen, durch— 
jeiht, zu jedem Liter desfelben "/, Kilogramm 
geſtoßenen Zuder nimmt, zehn Minuten langſam 
damit verfocht und auf Flaſchen zieht. 


Sohannisbeer-Torte. Man macht einen guten 
Mürb- oder einen Blätterteig, rollt einen finger- 
ſtarken ZTortenboden davon aus, legt denſelben 
auf ein butterbeftrichenes Blech, neift einen daumen⸗ 
breiten Rand in die Höhe, überſtreut ihn mit ge= 
ftogenem Zwiebad, damit der Saft nicht Durch 
den Teig dringen könne, belegt ben letzteren mit 
etwa 1%/, Liter großen, ſehr jchönen, abgepflückten 
Sohannisbeeren, die man mit '/, Kilogramm ges 
ftogenen Zucker vermifcht hat, macht über Die 
Torte entweder ein Gitter won Teigftreifen oder 
einen Guß aus dem feiten Schnee von 6—8 Ei- 
weißen, 250 Gr. Zuder, 250 Gr. gehadten oder 
geftoßenen Mandeln und der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, ftreicht diefen Guß über die Torte 
und bäckt fie bet mäßiger Hite eine reichliche Stunde. 


Sohannisbeer- Torte aus eingemachten Jo— 
hannisbeeren. 200 Gramm füße und 90 Gramm 
bittere Mandeln werden gebrüht, gejchält, fein ge— 
ftoßen und mit acht Eidottern, der abgeriebener 
Schale einer Eitrone, 200 Gramm Zuder und acht 
Eplöffeln vol eingemachter Sohannisbeeren gut 
vermiſcht. Man füllt diefe Mafje auf einen Torten— 
boden von Mürbteig, der mit breiten Rand ver— 


Sohannisbeer-Waffer 


fehen ift, macht von Teigftreifen ein Gitter dar- 
über, beitreicht dasjelbe mit Et und bädt bie 
Zorte langſam drei Biertelftunden. 


Johannisbeer-Waſſer, |. 
Limonade. 


Johannisbeer⸗ 


Johannisbeer-Wein. Man ſammelt die völlig 
reifen Beeren hierzu an ſchönen, ſonnigen und 
trockenen Tagen, befreit ſie von den Stielen, 
ſchüttet ſie in einen großen irdenen oder hölzernen 
Napf und zerquetjcht ſie mit einer Holzkeule; dann 
ſtellt man ſie in den Keller, läßt ſie gären und 
reibt ſie nach vollendeter Gärung mit einem höl— 
zernen Löffel durch ein Haarſieb, ohne ſie mit den 
Händen zu berühren. Den klar vom Bodenſatz 
abgegoſſenen Saft thut man in ein kleines Faß, 
fügt auf jedes Liter desſelben 125 Gr. geſtoßenen 
Zucker und auf je 12 Liter Saft 1 Liter Cognac 
oder Arak Hinzu, Yaßt den Wein 6—8 Wochen 
ftehen und zieht ihn dann auf Slafchen, die einige 
Monate lagern müſſen. 


Sohannisbeer-Wein auf engliiche Art. 12 bis 
14 Liter jehr reife vote oder weiße Sohannig- 
beeren werben ſorgſam gelejen, zerdrückt, der Gaft 
ausgepreßt und der Rückſtand in 18 Liter kaltem 
Wajjer eingemeicht, häufig damit verrührt, am 
folgenden Tage nochmals ausgepreßt und mit dem 
Saft und 7 Kilogramm zerichlagenem Hutzucker 
vermifcht. Sobald der Zuder vollig aufgelöft ift, 
fhüttet man die Flüffigfeit in ein Faß, welches 
jedoch nicht ganz voll werden barf, fteet den Spund 
hinein, bohrt ein Loch Durch denjelben, und läßt 
das Faß vier Wochen ruhig an einem Ort ftehen, 
wo die Temperatur nicht unter 16—17° R. jein 
darf. Nach Berlauf diefer Zeit hat die Gärung 
bedeutend abgenommen und man fügt 1'/, Kilo= 
gramm Zuder, die in 2 Liter warmen Wafjer 
aufgelöft find zu dem Wein, indem man das Faß 
gut umfchüttelt und dann aufs neue verfpundet. 
Sechs bis acht Wochen fpäter, wenn man fich 
durch Anlegen des Ohrs an das Spundloch übers 
zeugt hat, daß die Gärung mit ihrem braufenden 
Geräufh vollftändig vorüber ift, gießt man die 
Hare Flüffigfeit von dem Bodenjate ab, mijcht 
17, — 2 Liter vom beiten Cognac binzu, läßt 
den Wein zwei Monate ruhig im Keller ftehen 
und füllt ihn dann im eim anderes, aber nicht 
neues Faß, welches ganz voll gemacht und feft 
veripundet wird. So lagert man den Wein 3 bis 
4 Jahre, immer im eier Temperatur von 16 
bis 17° R., bevor man ihn auf Flaſchen zieht, 
erhäft danır aber ein wirklich wortreffliches Getränf, 
welches große Aehnlichkeit mit gutem Trauben— 
wein bejitst. 


Johannisbrot, Karobe, die Frucht des Jo— 
hannisbrotbaumes, franz. caroubier, engl. carob- 
tree, lat. Ceratonia siliqua, der in Kleinafien, 
Neapel, Sizilien und Griechenland heimisch ift. 
Der Baum bleibt ziemlich Klein, Hat lederartige 
Blätter und traubenförmig ftehende Blüten; bie 
Frucht ift eine lange, zuſammengedrückte rotbraune 
Hülfe, die aus einer markigen, füß und angenehm 
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ſchmeckenden Subftanz befteht und braume, bohnen— 
artige Kerne enthält. Die Frlichte werden in ihrer 
Heimat frifch genoſſen und zur Bereitung eines 
weinartigen Getränfes benüßt; zu ung kommen 
fie in getrocknetem Zuftand und dienen als billige 
Näjcheret für Kinder, ebenfo finden fie in den 
Apotheken ihre offizinelle Verwertung. 


Sohannishrot- Torte. Man rührt 250 Gr. 
Zucker mit 7 Eidottern recht jchaumig, fügt 100 
Gramm geriebenes Sohannisbrot und 70 Gramm 
mit der Schale geriebene Mandeln, einen halben 
Kaffeelöffel geftoßenen Zimt, eine Prije geftoßene 
Gewürznelken und zuletst den Schnee der 7 Ei- 
weiße hinzu, bäckt zwei Tortenblätter aus der Maffe 
bet mäßiger Hite, fett diefelben mit dazwiſchen— 
geſtrichener Kirſch- oder Sohannisheer- Marmelade 
zuſammen, bejtreicht die Oberfläche mit einer Glaſur 
und läßt diefe im Dfen trocknen. 


Sohanniz-Küchel. ?/, Kilogramm feines Mehl 
wird mit 270 Gramm Butter, 70 Gramm Zuder, 
der abgeriebenen Schale einer Kitrone und zehn 
hartgefochten, durch ein Haarfieb geftrichenen Ei— 
dottern nebft einer Prife Salz zu einem glatten 
Zeig verarbeitet, den man faft 1 Centimeter ftarf 
auftreibt und mit einem Weinglas zu Heinen runden 
Kuchen ausfticht, die man auf ein Blech Yegt, mit 
einer Gabel mehrmals fticht und in gelinder Hite 
gelbbäckt; nach dem Erkalten belegt man fie mit 
Obſt-Marmelade oder Gelee. 


Johannislauch, Fleiſchlauch, Yat. Allium 
oleraceum, eine Abart des Schnittlauch; wird 
hauptfächlich wegen der Heinen Yanglichen Zwiebeln, 
aber auch der Blätter halber angebaut, Die beide 
in frifchgrünem Zuftand als Zuthat zu Salaten 
und Gemüſe verwendet werden. 


Soinville, a la, eine Zubereitungsart für Fiſche, 
3. B. Filets von Seezungen oder GSteinbutt, Die 
in einer Sauce von Hummerbutter und Kreb$= 
ſchwänzchen angerichtet werben. 


Frische Pfannkuchen. */, Liter Rahm wird 
mit ſechs frifchen, zerquirlten Eiern, einem Glaſe 
Sherry, 90 Gramm gejchmolzener Butter, 125 
Gramm Zuder, etwas geftoßenen Zimt, geriebener 
Musfatnuß und joviel Mehl verrührt, daß ein 
dieflüffiger Teig entjteht, aus dem man in einer 
gebutterten Omelettenfornm dünne Kuchen bäckt, bie 
man übereinanderfchichtet und mit Zuder beftreut; 
bei dem Aufgeben reicht man in Viertel zerfchnittene 
Citronen dazu und jeder beträufelt fich die Pfann— 
fuchen nach Belieben mit dem Saft. 


Stiche Suppe (Balnamoon Skink). Zwei 
bis drei alte Hühner werben gefäubert, gerupft, 
ausgenommen, gewafchen und in Stücke zerjchnitten, 
worauf man fie mit 4—6 Liter Waſſer gehörig 
ausfocht, jo daß man eine fehr kräftige Brühe er— 
halt, die man durchſeiht, mit Salz, Pfeffer, gehackten 
Suppenkräutern, Schnittlauch und gehackten jungen 
Zwiebeln würzt, worauf man Sellerie, Kopf-Salat 
und grüne Erbfen bineinthut, falls letztere eben 


Irish stew 


zu haben find, und die Gemüfe Yangfam darin 
weichdämpft; vor dem Aufgeben Tegiert man die 
Brühe mit zwei in Mil zerquirkten Eidottern. 


Irish stew. 1—1!/, Kilogramm Hammelfleifch 
vom Karbonadenftüc werden in fingerftarfe Stücke 
zerichnitten, vom Fett befreit und mit Pfeffer und 
Salz gewürzt; hierauf ſchält man 15—20 Stück 
große, mehlige Kartoffeln, jchneidet fie in Viertel, 
Yegt eine dide Schicht davon in ein mäßig großes 
Kafferol, bedeckt fie mit Fleifch, das man mit 
Zwiebelſcheiben, Heingefchnittenen Rüben und Möhren 
überfireut, und fährt auf diefe Art mit abwechjeln- 
den Schichten Kartoffeln, Fleiſch, Pfeffer, Salz und 
Zwiebeln nebft anderen Gemüfen fort, bis das 
Kaſſerol gefüllt ift, dejjen oberfte Lage wieder aus 
Kartoffeln beſteht. Nun gießt man 1 Liter Fleiſch— 
brühe oder Waſſer zur, deckt einen feſtſchließenden 
Dedel darüber und läßt alles langſam etwa 21/, 
Stunden dämpfen, wobei man nur zumeilen das 
Kafferol etwas umfchüttelt, damit das Gemüfe 
nicht anbrennen kann. 


Iſcheler Röhrchen. 250 Gramm feines Mehl 
werden mit 125 Gramm Butter und einer halben 
Obertaſſe kaltem Waſſer zu einem feſten Teig vers 
knetet, das Kuchenbrett leicht mit Mehl beſtäubt, 
der Teig darauf ſehr dünn ausgerollt, in finger— 
lange, ganz viereckige Stücke geſchnitten, dünn mit 
Eiweiß beſtrichen und leicht zuſammengerollt. 
Hierauf überſtreicht man die Röhrchen auch von 
außen mit Eiweiß, beſtreut ſie mit feinem Salz 
und geſtoßenem Kümmel, bäckt ſie auf einem Blech 
im ziemlich heißen Ofen hellbraun und reicht ſie 
warm zum Thee oder Kaffee. 


3Isläãndiſches Moos, franz. lichen d’Islande, 
engl. Iceland-moss, lat. Lichen islandicus. 
Eine Art Tlechte, Die außer auf Island auch in 
den Gebirgen Deutfchlands, Norwegens, Frank— 
reichs, Spaniens und der Schweiz vorkommt, aus 
einen trodenen, lederartigen, aufrechtitehenden, 
zufammengerollten und unregelmäßig zerjchlitten 
Laub befteht, welches bräunlich, grünlichgrau oder 
weißlichgrau, am runde rötlich gefleckt ausfieht, 
einen fchleimigen, ftark bitterlichen Geſchmack befitzt 
und zur Bereitung von Geldes oder Thee für 
Bruftkranfe verwendet wird; ebenjo mijcht man 
es mit Chocolade, Salep und Zuder und ftellt 
die Moos-Chocolade daraus ber. 


Isländiſch-Moos-Gelẽe. 20 Gr. Isländiſches 
1008 werden ungewajchen in 3/, Liter Waſſer 
1'/, Stunden langſam gekocht, worauf man ben 
Saft einer. Apfelfine binzufügt, die Mafje zu Gelee 
erftarren läßt und dem Kranken täglich zwei= bis 
dreimal einen Eßlöffel voll zu ejjen oder in einem 
Glaſe zu trinken giebt. | 


Isländiſches Moos al3 Thee. 15 Gramm 
Isländiſches Moos werben Yangfam in /, Liter 
Wafjer zum Kochen gebracht und bis auf zwei 
Taſſen Flüffigfeit eingekocht; dann preßt man 
dieſelbe durch ein Tuch und trinkt ſie, mit Zucker 
verſüßt und mit lauer Milch vermiſcht, des Mor— 
gens als Thee. 
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Italieniſcher Salat 


Italieniſche Creme, ſ. Creme. 
Italieniſcher Fleiſch-Käſe, ſ. Fromage 
d’Italie. 


Stalienifches Gemüfe, Liter junge grüne 
Erbjen werden mit Butter und ein wenig Zucder 
weichgebünftet, ebenfo ein Bund ſchöner Stangen 
fpargel in Salzwaſſer gekocht, mit geriebener Sem— 
mel beſtreut und mit gebräumter Butter übergoffen, 
eine Dbertaffe voll Neis gebrüht und in Fleijch- 
brühe weichgefocht, jo daß die Körner ganz bleiben, 
und fchließlich “ein Teller vol Champignons oder 
Steinpißze mit Butter gedünſtet und mit Fleiſch— 
brübe und gehadter Peterfilie gekocht. Alle dieje 
Gemüfe richtet man zierlich fternförmig auf einer 
runden Schüfjel an und garniert fie mit kleinen 
Kalbs⸗Coteletten und Salami-Scheiben. 


Stalienifcher Kuchen, - 250 Gramm ausge 
waſchene Butter werden zu Schaum gerieben, mit 
drei ganzen Eiern und drei Eibottern, 250 Gr. 
geftogenem Zuder und einem Eplöffel Drangen- 
blütenwafjer eine PViertelftunde verrührt und mit 
250 Gramm gefiebtem Mehl vermifht. Man 
rollt aus dem Teige auf einem mehlbeftreuten 
Brett eine Kuchen aus oder fticht Diejelben aus 
dem dünn aufgetriebenen Teig und bädt fie auf 
einem gebutterten Blech. 


Italieniſcher Salat, Ein Gemiſch von Fleiſch, 
Fiſchen und Gemüfen, Kapern, Oliven u. dergl. 
in möglichit geſchmackvoller Zufammenftellung; wir 
wollen bier verſchiedene Anweifungen zu deſſen 
Bereitung geben. 1) Man jchneidet zwei ge= 
wäfjerte und ausgegrätete Heringe, 125 Gramm 
Sarvdellen, 250 Gramm Briden und ebenfoviel 
marinierten Aal, jowie etiva worrätigen gefochten 
Fiſch, 250 Gramm Kalbsbraten, 125 Gramm 
Pökelzunge, gefochten Schinken oder Cerwelatwurft 
in Würfel, ebenſo ſechs gefochte Kartoffeln, zivei 
Heine weichgefochte Sellerieknollen, einige gefochte 
rote Aüben, eine gefochte, in kleine Röschen zer— 
teilte Blumenkohlſtaude, nach Belieben auch 3 bis 
4 Neinetten, mehrere faure Gurken und fleine 
Pieffergurfen, vermifcht dies alles in einer Schüffel 
jehr aut, thut einige Eßlöffel Kapern und einge 
machte Perkzwiebeln hinzu, macht das Ganze mit 
einer gut bereiteten Salat-Sauce aus hartgekochten, 
zerriebenen Eidottern, Del, Eifig, Senf, Pfeffer 
und Salz an, und garniert den Salat dann recht 
zierlich mit Oliven, Krebsſchwänzen, harten Eiern, 
Sardellen, Kaperır, geräuchertem Lachs, Cervelat— 
wurst, Pfeffergürkchen, mixed pickles u. vergl. 
2) Oder man ſchneidet Kalbsbraten, Pöfelzunge, 
Heringe, Sardellen, Aepfel und Senfgurken in feine 
Scheiben, mifcht Kapern und gefochte rote Rüben 
hinzu und macht den Salat mit Der oben ange— 
gebenen Salat-Sauce oder auch Kloß mit veich- 
lichem Provenceröl, feinem Ejfig, wenig Salz und 
ziemlich wiel Pfeffer an, verziert ihn obenauf mit 
Bridenjcheiben, Pfeffergürkchen, Perlzwiebeln, ein— 


gemachten Champignons, Eſſigkirſchen, Cervelat— 
wurſt oder geräuchertem Lachs. 
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Stalienifcher Salat, geftürzter 


Italienischer Salat, gejtürzter. Man gieft 
eine mit Del ausgejtrichene Form mit etwas Apic 
aus, läßt dasſelbe erftarren, legt dann eine ftern- 
fürmige Berzierung von harten Eiern, Krebs— 
ſchwänzen, Pökelzunge und Briden= oder Sardellen- 
ftreifen auf ben Boden, übergießt diefe wieder mit 
Alpie, füllt dann einen mit der Salat-Sauce ver- 
mijchten feinen italieniſchen Salat nach beliebiger 
Zujammenftellung darauf, gießt abermals Ajpic 
darüber, läßt alles auf Eis erftarren und ftürzt 
fpäter die Form auf eine Schüffel aus, die man 
mit harten Ciern, mixed pickles u. bergl. 
garniert. 


Stalienische Sauce. Man dämpft einen halben 
Eplöffel voll gehackte Chalotten, einen Eßlöffel ge 
badte Champignons, ebenjoviel Trüffeln und ge- 
badte Peterfilie in 70 Gramm Butter und einem 
Glas Weißwein weich und verfocht dies mit Liter 
fpanifcher Sauce oder mit fehr Träftiger braumer 
Coulis eine Biertelftunde Yang. ‚Unter italienifcher 
Sauce verfteht man auch vielfach eine aus brauner 
Eoulis mit Weißwein, Tomatenpurde und gehackten 
Champignons bereitete Sauce. 


Stalienifche Sauce, weiße. Etwas Peterfilie, 
Eſtragon, Chalotten, Kerbel und Champignons 
werden feingehadt, jo daß man von jedem einen 
Kaffeelöffel voll hat; man fehwitt die Kräuter in 
feinem Del, kocht fie mit Liter weißer Coulis, 
einem Glaſe Weißwein und einer Priſe Salz did 
ein, Yegiert die Sauce mit zwei bis drei Eibottern 
und würzt fie mit einem Kaffeelöffel voll Sar- 
dellenbutter. 


Stalienifche Strauben. Zehn Eidotter und 
zwei ganze Eier werden mit ?/, Kilogramm Zuder 
zu Schaum gerührt, die abgeriebene Schale einer 
Citrone. und einer Apfelfine ſowie der Saft der 
Früchte, 125 Grammı zerlafjene Butter, 250 Gramm 
Kartoffelmehl, der fefte Schnee von acht Eiweißen 
und 375 Gramm Weizenmehl nach und nach hin— 
zugefügt und der Teig dann auf einem mit Zuder 
und Mehl beſtäubten Backbrett ausgefnetet. Man 
rollt ihn zur Stärke eines Federkiels aus und 
fchneidet mit dem Kuchenrad Streifen davon, an 
deren beiden Enden man Einfchnitte macht, um 
bie Teigſtücke zu Schleifen zu formen, deren beide 
Enden man dur die Einfchnitte zieht; hierauf 
bädt man die Strauben in heißer Butter hellbraun, 
laßt fie auf einem Löſchpapier entfetten und beftreut 
fie mit Orangenzuder. 


Stalienifche Torte, Zwölf Eidotter, 250 
Gramm feingeftoßene Mandeln und 375 Gramm 
geftoßener Zucker werben eine Stunde Yang nad) 
einer Seite hin gerührt, bis fie einen feſten Schaum 


bilden, den man zuletst mit dem Schnee ber zwölf 


Eiweiße vermijcht; man jehüttet die Maffe in eine 
gebutterte Form, Yäßt fie eine Stunde baden und 
zerichneidet die Torte nach dem Erkalten in brei 
dünne Platten, zwiſchen die man Kirſch-, Himbeer: 
oder Aprikofen- Marmelade füllt. Die Oberfläche 
beftreicht man mit einem Guß oder einer Glafur 


487 


Jus 


von ſechs ſchaumig geſchlagenen Eiweißen, mit 
Citronenzucker, Vanillezucker oder Orangenzucker 
vermiſcht, ſtreut Zucker darüber und läßt ſie im 
Ofen überbacken. 


Julep. Ein kühlendes Getränk, welches in 
England und beſonders in Amerika außerordentlich 
beliebt iſt; am häufigſten bereitet man dort den 
Pfefferminz⸗ oder Mint-Julep, was in folgender 
Weiſe geſchieht: In ein großes Glasgefäß legt 
man einen Zweig friſches Pfefferminzkraut oder 
ein Dutzend junge, friſchgepflückte Blätter davon, 
fügt die Schale und den Saft einer Citrone, ein 
Glas Gin (Wacholderbranntwein) und ein Glas 
Sherry hinzu, füllt das Gefäß mit geſtoßenem Eis 
und gießt alles mehrmals raſch von einem Gefäß 
in ein anderes, um das Getränk gut zu miſchen; 
wenn irgend möglich thut man eine Scheibe Ananas 
oder ein wenig Ananas-Sirup hinzu, oder reibt 
das Glas wenigſtens von innen mit einer Scheibe 
Ananas ein. Man trinkt den Julep durch einen 
Strohhalm oder ein ähnliches kleines Röhrchen; 
anſtatt Gin und Sherry nimmt man auch oft 
nur ein Weinglas voll Whisky oder Brandy dazı. 
Ananas-Julep ift fchon mehr einer Art Bowle 
ähnlich; man legt eine mittelgroße, in Scheiben 
zerichnittene Ananas in eine Terrine, fett den Saft 
von zwei Drangen, 1/, Liter Himbeer Sirup, 
1/, Liter Maraschino, 1/, Kiter alten Gin, eine 
Flaſche Mojelwein und !/, Kilogramm geftoßenes 
Eis zu und jerviert fpäter das Getränk, welches 
einige Stunden ftehen muß, in flachen Schalen. 


Julienne-Suppe. Man fchneidet drei bis vier 
Möhren, einen Kohlrabi, einen £leinen Selleriefopf, 
zwei Paſtinaken, zwei bis drei Porrözwiebelr, die 
zarten Blätter von zwei Kopffalathäuptchen und 
einem Welſchkohlkopf in nudelartig feine Streifen, 
dämpft diejelben mit 100—125 Gramm Butter 
beinahe eine halbe Stunde, ohne daß fie im ge= 
ringften anbrennen dürfen, gießt dann 3 Liter gute, 
fräftige Fleiſchbrühe zu, läßt die Gemüfe noch eine 
Stunde langſam darin kochen und richtet die Suppe 
über geröfteten Semmeljcheibchen au. Man fügt 
zuweilen auch Spargelipiten und junge grüne 
Erbſen Hinzu oder erſetzt die Semmelſcheibchen durch 
eine knappe Obertaſſe Neis, den man in Fleiſch— 
brühe bejonders ausquellt und exit zuletzt hinzu— 
fügt; eine Hauptbedingung zum Gelingen dieſer 


Suppe befteht darin, daß man bie im Butter ges 


bämpften Gemüfe dann nur ſehr leiſe im der 
Bouillon Fochen läßt, da die Brühe durch raſches 
Berkochen trübe werben würde. 


Junket, Devonfhire-, ſ. Devonſhire-Junket. 


Zus, Eigentlich bedeutet dies ſoviel als Fleiich- 
faft und man bezeichnet daher mit diefer Benennung 
eine jehr konzentrierte Fleiſchbrühe, wie man jie 
zum Farben und Verftärken der Suppen und Saucen 
anwendet, die dadurch zugleich einen jehr kräftigen, 
angenehmen Geſchmack erhalten; ganz bejonders 
üblich und notwendig tft das Heritellen und Vor— 
rätighalten von Jus in großen Küchen, wo das 


Jus, Faſten⸗ 


Braten am Spieß Sitte iſt und man zur Berei— 
tung einer Sauce den abgetropften Bratenfaft mit 
Zus aufzutochen pflegt. — Man belegt auch, häufig 
die Braten=Sauce, welche fih durch das Braten 
eines Fleifchftüces in der Pfanne mit Hilfe won 
Butter erzeugt, ſowie den mit Fleifchbrühe oder 
Waſſer losgekochten Bratenſatz mit der Bezeichnung 
Aus und bat außerdem roch verfchiedene Arten 
derſelben, die wir umtenfteheud anführen wollen. 


Zus, Faſten-, ſ. Faſten-Jus. 


Jus, Rindfleiſch⸗ oder gewöhnliche. Der 
Boden eines Kafjerol8 wird mit Scheiben von 
Nierenfett, Zwiebel und Möhren belegt, die man 
mit etwa 1, —2 Kilogramm derben, mageren 
Kindfleifh-Schnitten aus der Keule, einigen rohen 
Schinkenſcheiben, auch Kaldfleiih oder Kalbsknochen 
bedeckt, mit einer Kelle woll leichter Brühe an— 
feuchtet und über gelindem Feuer ohne umzurühren 
fo lange fachte dämpfen läßt, bis ſich Das Fett, 
die Zwiebeln und der untere Teil des Fleiſches 
Yeicht gebräunt haben, ohne zu verbrennen, was 
man nur durch große Aufmerkſamkeit und jemweiliges 
Angießen von einem Löffel Brühe oder Waffer ers 
reiht. Dann füllt man 3—4 Liter leichte Fleiſch— 
brühe oder Waffer darauf, fügt Eeingejchnittenen 
Sellerie, Möhren, Peterfilienwurzel, Porre, ein 
Lorbeerblatt, etliche Pfeffer- und Gewürzkörner hinzu, 
deckt einen feſtſchließenden Dedel dariiber und läßt 
alles vier Stunden ſehr langſam fochen, nimmt 
das Fett rein ab, ſeiht die Jus durch und bewahrt 
fie in einem irdenen Topf zum Gebrauch auf. 


Jus, italienische, ſ. Italieniſche Sauce. 


Jus, Kalbfleiſch- Mean beftreicht den Boden 
eines Kafjerols mit ein wenig Butter, thut Sped- 
und Zwiebelicheiben hinein, legt etwa 2 Kilogramm 
berbes in Scheiben zerichnittenes Kalbfleiſch nebft 
einigen Knochen von der Keule und allerhand Ge— 
flügelabgängen, 3. B. Flügel, Hals und Füße von 
Hühnern oder Tauben, noch bejjer ein altes Huhn 
darauf, begießt eg mit einem Schöpflöffel ſchwacher 
Fleiſchbrühe, läßt e8 auf gelindem Feuer gelbbraun 
anziehen, gießt 2 Liter Waſſer oder leichte Fleijch- 
brühe darauf, fügt noch etwas helles Wurzelwerk, 
wie z. B. ein wenig Sellerie und Peterſilienwurzel, 
binzu, det das Kaſſerol zu, laßt alles drei Stunden 
ee fochen, entfettet die Jus und feiht fie 

urch. 


Zus, Rahm-, ſ. Bechamel-Sauce. 


Jus, römiſche. 1 Kilogramm Kalbfleiſch, 
250 Gramm magerer, roher Schinken, ein am 
Spieß überbratenes Huhn, vier Möhren, ſechs 
Zwiebeln werden ziemlich fein gehackt, in ein 
Kaſſerol gelegt und nebſt einem Lorbeerblatt, einigen 
Pfefferkörnern und zwei Nelken in 250 Gramm 
friiher Butter eine Stunde gedämpft; hierauf gießt 
man Liter Fleifchbrühe an, verkocht dieſelbe eine 
Viertelſtunde, reibt zwölf hartgefochte Eidotter durch 
ein Sieb hinzu, ſchüttet 1 Liter füßen Rahm zu 
und rührt alles Über dem Feuer gehörig durch— 
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Zus Paftetchen 


einander; zufett feiht man bie Flüffigfeit durch 
und entfettet fie. 


Jus, Wildbret-. In ein mit Nierenfett und 
Zwiebelſcheiben ausgelegtes Kaſſerol thut man 
2 Kilogramm Kochfleiſch von Wildbret, am beſten 
Hals» und Brufifleifh vom Hirich, zerichneidet es 
in Stücke, fügt etwa vorhandene Bratenrefte, auch 
zerhadte Knochen von Wildbraten und Wildgeflügel 
fowie 250 Gramm mageren rohen Schinfeh bei, 
gießt eine Kelle Fleiſchbrühe darüber, laßt alles 
Yangfam über gelindem Feuer anbraten, füllt e8 
dann mit 2 Liter Wafjer oder ſchwacher Fleifch- 
Brühe auf, Yegt zerfchnittene Möhren, Sellerie, 
Porre, Peterfilienwurzel, zwei Lorbeerblätter, Drei 
bis vier Wacholderbeeren, einige Pfefferförner, Nelken 
nebft einem Zweig Bafilicum hinzu und dämpft 
dies fehr langſam 3—4 Stunden, jeiht die Jus 
durch und fchöpft das Fett ab. 


Zus, Zuder. Man benützt dieſelbe nur, um 
Saucen und Suppen eine braune Farbe zur geben, 
falls man feine Fleiſch-Jus bei der Hand hat, 
thut jedoch weit befier, fich des Liebigſchen Fleiſch— 
Extrakts hierzu zu bedienen. Etwa 70—80 Gr. 
geitoßener Zucker werden in einer Kleinen eijernen 
Pfanne über nicht zu ftarkem Feuer jo lange ver— 
rührt, bis der Zuder flüjfig geworben ift und ſich 
dunkelbraun gefärbt hat; dann gießt man eine 
Obertaſſe voll Waſſer zu, verkocht dasjelbe mit 
dem Zuder und füllt die Zucker-Jus nad) dem 
Erkalten in ein Fläſchchen. 


Jus-⸗Omeletten. Sechs bis acht Eier werben 
in einen Topf geichlagen, mit jehs Eßlöffeln 
Fleiſchbrühe, zwei Löffeln Mehl, ein wenig Pfeffer 
und Salz, gehadter Beterfilie und Schnittlauch, 
gut zerquirlt und zu mäßig diden Kuchen in einer 
Eierfuchenpfanne mit Butter vwerbaden, wobei 
man die Pfanne öfters hin- und herrüttelt und 
die Mafje mit einem Mefjer durchſticht. Sind bie 
Dmeletten unten gebräunt, jo xollt man fie zu— 
fammen, legt fie auf einen Teller und gießt etwas 
fräftige braune Jus, die mit einigen Xöffeln brauner 
Coulis oder einer dünnen Mehlichwite werkocht und 
mit ein wenig Citronenjaft abgejchärft ift, darunter. 
Man giebt ſolche Jus-Omeletten zum Frühſtück, 
Abendefjer oder als Hors d’oeuvre nad) der 
Suppe. 


Jus⸗Paſtetchen. Liter jehr kräftige Rind⸗ 
fleiſch-FJus wird mit zwolf möglichſt friſchen, gut 
zerquickten Eidottern verrührt und durch ein Haar— 
jieb gefeiht, worauf man die Flüffigfeit in fleine, 
mit frischer Butter beftrichene Blechformen füllt, 
diefe in ein Kafjerol mit fiedendem Waſſer ſtellt, 
welches nur bis an die halbe Höhe der Gefäße 
reicht, einen mit glühenden Holztohlen belegten Dedel 
darüber dedt und die Paftetchen fo Lange kochen 
Yüßt, bis die Maffe feft geworden ift. Man ftürzt 
die Paftetchen auf eine Schüfjel, beftreut fie mit 
gehacktem Schinken, Wildbraten oder gebratenem 
Geflügel und feingejchnittener Peterfilie, garniert 
fie mit Peterfilie und ferviert fie als Hors d’oeuvre. 


iF 


Jus⸗Suppe, braune 


Su3-Suppe, braune. 250 Gramm Nindfleiich, | 


ebenioviel Kalbfleiih und 125 Gramm magerer 
rober Schinken werden in Feine Stüde zerfchnitten, 
in ein mit Sped- oder Nierenfett-Scheiben belegtes 
Kafjerol gethan, eine in Scheiben zerjchnittere 
Zwiebel, etwas zerſchnittenes Wurzelwerk und ein 
Kräuterbindelchen hinzugefügt, einige Löffel Wafjer 
darüber gejchüttet und alles über gelindem Feuer 
angebraten, worauf man 2—2'/, Liter ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waſſer zugießt, die Knochen von 
dem Fleiſch, ein Xorbeerblatt, etliche Pfeffer 
fürner und das nötige Salz daranthut, alles 
2 bis 2%/, Stunden langſam kochen läßt, bie 
Zus durchſeiht, abfettet und mit beliebigen Ein— 
lagen, 3.3. Schwammklößchen, Noden u. dergl., 
anrichtet. 
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Ivoire, Sauce & l 


Jus-Suppe, weiße, Mat bereitet fie auf die 
nämliche Art, nimmt aber 250—375 Gramm Kalb- 
fleifch, einige Kalbsbeinknochen und die Flügel, Hälfe, 
Magen und Lebern von mehreren Hühnern dazu 
und verwendet die Jus entweder zu Spargel-Suppei 
oder man legt Maccaroni, Nudeln, Klößchen ver- 
jchtedener Art hinein oder Tegiert fie mit Eibotternt, 
bereitet Einlauf-Suppe u. dergl. davoır. 


Jva-Liqueur. Ein trefflicher grüner Bitter 
Liqueur, welcher in der Schweiz aus dem Ipakraut, 
der auf den höchften Alpen wachſenden Biſam— 
Schafgarbe (Achillea moschata), von ſtark aro- 
matiſchem Geruch und Geſchmack, bereitet und von 
dort aus verfendet wird. 


Ivoire, Sauce & I’, j. Sauce à l’ivoire. 
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Kabinett3-Auflanf. Sechs Milchbrötchen oder 
ähnliches feines Backwerk, welches tags zuvor 
gebacken iſt, zerſchneidet man in Würfel und 
ſchüttet dieſelben in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Auflauf-Form, indem man 125 Gramm gut ge— 
wafschene und mit Weißwein und Zucder aus- 
gequellte Korinthen dazwifchenftreut. Hierauf zer- 
quirlt man 1/, Kiter ſüßen Rahm mit acht ganzen 
Eiern, 90 Gramm Zuder, der auf Zuder ab— 
geriebenen Schale einer Eitrone und einem Kaffee 
Löffel voll geftoßenem Zimt, fchüttet dies über 
die Milhbrot- Würfel in der Form, laßt diejelben 
eine BViertelftunde damit durchziehen und bäckt den 
Auflauf dann drei Biertelftunden zu ſchön Hochs 
gelber Farbe, worauf er mit einer Obft- oder 
Wein-Sauce jerviert wird. 


Kabinett3: Pudding Man rührt '/, Liter 
Milh mit 70 Gramm Butter und 125 Gramm 
Kartoffelniehl über dem Feuer zu einem fteifen 
Brei und läßt denfelben erfalten; hierauf treibt 
man 130 Gramm Butter ſchaumig ab, mijcht 
allmahlich zehn Eidotter, 200 Gramm Zuder, 
90 Gramm geftoßene Mafronen, den ausgekühlten 
Brei, die auf Zuder abgeriebene Schale einer 
Kitrone, 125 Gramm Sultanvofinen, 60 Gramm 
Korinthen, 60 Gramm Heingejchnittenes Eitronat 
und den Schnee der zehn Eiweiße hinzu, gießt 
die Maſſe in eine buttergeftrichene Form, kocht 
fie 1%, Stunden im Wafjerbade und giebt 
Chaudeau dazır. 


Kabinett3-Pudding von Biscenit, In eine mit 
Butter beftrichene Puddingform legt man eine 
Schicht von Biscuitjcheiben, darauf eine Lage von 
eingemachten Kirſchen oder Aprikofen, würflig ges 
fchnittenem Kitronat, zerbrödelten Makronen, 
GSultanrofinen und Korinthen, die man mit einem 
Löffel Rum oder Wein begießt, dann wieder Bis- 
cuits, und fo fährt man fort, bis die Form zu 
drei Bierteln gefüllt if. Hierauf kocht man 
1/, Liter Rahm mit etwas fleingefchnittener Banille, 
läßt ihn ausfühlen, quirlt 125 Gramm Zuder, 
ſechs Eier und eine Prife Salz hinein und gießt 
ihn über den Pudding, läßt das Biscuit eine 
halbe Stunde damit durchziehen und ftellt bie 
Form dann eine Stunde Yang mwohlverdedt in 
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das bain-marie mit kochendem Waſſer, bis der 
Pudding durch und Durch feit geworden ift. 


Kabis, Kabisfalat, ſ. Kraut, Krautjalat. 


Kablian oder Kabeljau, franz. cabillaud, 
engl. codfish, lat. Gadus morrhua. Gehört 
zur Familie der Schellfiihe, wird meift 60—90 
Sentimeter Yang und bis 10 Kilogramm jchiwer, 
bat drei Rücken- und zwei Schwanzfloffen und 
einige Bartfüden am Unterkiefer, ift oben aſch— 
grau, mit gelblichen Fleden, am Bauche weiß; 
er zählt zu den Raubfiſchen, frißt andere Filche, 
Krabben und Gewinm und kommt. während der 
Laichzeit, Ende Sanuar bis März, in ungeheuren 
Scharen an die Küften von Island, Norwegen, 
Schottland und Nordamerika; die Hauptfangorte 
find an den Banken von Neufundland, Neu— 
jhhottland und Labrador. Nur ein Heiner Teil 
des Fanges wird friich verfendet und als Kabliau 
zubereitet und verſpeiſt; Dagegen jalzt man vwiele 
gleih am Fangort ein, padt fie in Fäffer und 
verkauft fie unter dem Namen Laberdan; der 
bei weiten überwiegende Teil jedoch wird fjofort 
ungejalzen an der Luft getrodnet und beißt dann 
Stodfifch; wird er erſt gejalzen und dann ge= 
trodnet, jo nennt man ihn Klippfifh. Aus 
der Leber des Kabliau gewinnt man trefflichen 
Leberthran, der gleich dem Dorſch-Leberthran als 
Heilmittel verwendet, aber auch zur Xeberbereitung 
viel benüßt wird; die Schwinmblafe Liefert guten 
Leim und die Abfälle (Kopf, Eingemweide ꝛc.) 
dienen al8 Material zur Bereitung von Filch- 
Guano. Friſcher Kabliau ift am beiten von 
Anfang Dftober bis Mitte Januar und während 
des April und Mai; man focht gewöhnlich nicht 
den ganzen Fiſch auf einmal, da der obere Teil 
desjelben jo bedeutend breiter und dider ift, als 
der untere Teil und der Schwanz, daß lebtere 
zu Brei werden müßten, bevor erfterer weich 
genug ift; übrigens ift fein Fleiſch ſehr ſchmack— 
baft und zart, nur ift e8 notwendig, fich beim 
Einkauf erſt zu überzeugen, ob der Fiſch auch 
noch frisch genug ift, indem man durch einen 
Drud mit den Fingern verfucht, ob das Fleiich 
noch feſt und fteif ift. 


1 (6.77 ZU me) Ze 
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Kabliau mit Auftern-Sauce 


Kabliau mit Anftern-Sance. Man legt den 
Fiſch einige Stunden in friiches Waffer, ſchuppt 
und reinigt ihn ſehr ſorgſam, legt ihn halb oder 
ganz in ein pafjendes Gefäß und übergießt ihn 
mit einer Court-Bouillon, die man zuvor be= 
reitet, indem man feingejchnittenesg Wurzelwerk 
in Butter und würflig geichnittenem Sped lang— 
ſam weichgedünftet, mit Waffer, etwas Eſſig und 
Weißwein, einem Kräuterbündelhen und etlichen 
Pfefferkörnern ausgefoht und die Brühe durch— 
gejeiht hat. Sobald der Fiſch darin gargebämpft 
ift, nimmt man ihn heraus und ferviert ihn mit 
einer Auftern=, Krebs= oder Haushofmeifter-Sauce. 


Kabliau⸗Curry auf englijche Art. In 125 Or. 
zerlaffener Butter jehwißt man 1'/, Kilogramm 
Kabliau, den man in etwa 6 Centimeter große, 
viereckige Stücke zerfchnitten hat, zwei Zwiebeln, 
einen Apfel, beides in Scheiben zerteilt, eine Priſe 
pulverifierten Thymian und ein Lorbeerblatt jo 
lange, bis die Zwiebeln hellbraun gebraten find, 
fügt hierauf */, Liter kräftige Fleiſchbrühe, eine 
reichliche Meſſerſpitze Currypulver und einen Thee- 
Yöffel voll Reismehl Hinzu, verrührt alles gut, 
dämpft den Fiſch langſam eine Biertelftunde darin, 
gießt ?/, Liter Rahm zu, würzt mit Salz und 
Pfeffer und richtet den Kabliau in einen Reis— 
rand ar. 


Kabliau, gebacken. Man wählt hierzu vor— 


zugsweiſe die unteren Teile und das Schwanzſtück 


des Fiſches, wäſſert diefelben, zerichneidet fie in 
Teile von beliebiger Größe, reibt fie mit Salz 
ein, läßt fie fo eine Stunde liegen, trocknet fie 
ab, taucht fie in gefchmolzene Butter, die mit 
geichlagenem Ei vermifcht ift, beſtreut fie mit ges 
riebener Semmel, bädt fie mit reichlicher Butter 
auf beiden Seiten hellbraun und giebt- eine Sar— 
dellen- oder Kapern-Sauce dazu. 


Kabliau, gedämpftanfenglifcheArt. 1?/, Kilo- 
gramm Fifch werben in zwei Finger breite Stücke 
zerlegt, die man leicht in Butter iiberbratet, dann 
in einem Kafjerol mit ?/, Liter guter Fleiſchbrühe 
übergießt, mit etwas Macis, einer Priſe Cayenne- 
pfeffer, einem Theelöffel voll Sardellenbutter, dem 
Saft einer halben Citrone, einem Glas Sherry 
oder Weißwein und 90 Gramm in Mehl gerollter 
Butter zehn Minuten langfam dämpfen Yäßt; 
hierauf werden noch 1?/, Dutzend kleingeſchnittene 
Auftern nebft ihrem Wafjer hinzugethan, der Fiſch 
weitere fünf Minuten damit gedämpft und dann 
aufgegeben. 


Kabliau, gekocht. Der fehr gut gereinigte 
und gejchuppte Fiſch wird in drei Finger breite 
Stüde zerichnitten, in ſcharf gefalzenes, ſiedendes 
Waſſer gelegt und unter fleißigem Abſchäumen 
10—15 Minuten gekocht; will man ihn ganz 
tochen, jo befeftigt man ihn auf einem Fijchheber, 
Yegt ihn in faltes gefalzenes Wafjer, dem man 
- häufig 1 Liter Milch beifügt, und fiedet ihn über 
rafhem Feuer weih. Beim Anrichten garniert 
man die Schüfjel mit Peterfilie, reicht geſchmolzene 
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Kärntner Torte 


Butter und Genf oder eine Haushofmeiiterz, 
Garneelen-, Auftern= oder Sardellen-Sauce dazır; 
bejonders gut eignet fich auch folgende Sauce zu 
Kablian: Man vermifcht 7—8 hartgefochte, ge— 
badte Eidotter mit einem halben Eßlöffel klein— 
geſchnittener Peterfilie und einem Löffel Senf, 
etwas geriebener Musfatnuß, Salz und dem 
Saft einer halben Eitrone, fügt 3—4 Eßlöffel 
von der Fiihbrühe und 200 Gramm geflärte 
Butter hinzu und verrührt dies über dem Feuer 
bis faft zum Kochen. 


„ Kablian auf Hamburger Art, Der gut ges 
ſäuberte und in Stücke zerlegte Fiſch wird in 
Salzwafjer weichgefocht, wobei man den Schaum 
gehörig abſchöpft; inzwifchen bereitet man eine 
Sauce aus ?/, Liter Waffer, ebenſoviel Weißwein, 
einer in Scheiben zevfchnittenen halben Citrone, 
100 Gramm Butter, einem geriebenen Mund- 
brot, einer Prije Salz und geftoßener Muskat— 
blüte, läßt alles zum Kochen kommen, thut 
1 Dutzend Auftern hinein und läßt den Fiſch 
einmal damit aufkochen, bevor man ihn aufgiebt. 


Kabliau & la Provencale, Friih abgekochten 
Kabliau oder kalte Heberbleibjel davon grätet man 
aus, ſchneidet ihn in beliebige Stüde, legt Diele 
in ein Kafjerol, überftreut fie mit feingehackter 
PVeterfilie, Citronenjchale, mit Chalotten und 
Schnittlauch, gießt einige Eßlöffel feines Del 
darüber, vermiſcht alles gut und dünſtet oder 
bäckt ven Fiſch darin bei gelinder Hitze eine veich- 
liche halbe Stunde, giebt ihn dann jofort zu Tiſch 
und beträufelt ihn mit Citronenfaft.. - 


Kadetjes, holländiſche. Diefe Mund= oder 
Milchbrötchen bereitet man im folgender Weile, 
Auf jedes Kilogramm gutes Weizenmehl, welches 
man verbaden will, rechnet man 25 Gramm 
Preßhefe, Löft dieielbe in ein wenig Milch auf, 
zerquirlt fie und gießt fie in ?/, Liter lauwarme 
Milch, die man mit einem Zeil des Mehles zu 
einem dicken Brei verrührt. Iſt dieſes Hefenſtück 
gehörig aufgegangen, jo fügt man das übrige 
Mehl und einen Theelöffel Salz, nad Belieben 
auch zwei Eier und 60 Gramm gejchmolzene 
Butter (die jedoch bei den gewöhnlichen Kadetjes 
weggelaffen werben) hinzu und knetet den Teig 
fo lange durch, bis er nicht mehr an den Händen 
eben bleibt. Nun formt man ihn zu fleinen 
Brötchen, läßt diefe auf einem mehlbeftäubten 
Blech am Dfen aufgehen, beftreicht fie mit im 
Milch zerquirltem Eidotter und bädt fie im heißen 
Dfen gar. 


Kärntner Torte. Man fiebt '/, Kilogramm 
ſehr feines Mehl auf das Kuchenbrett, vermiſcht 
e8 mit vier Eiern, 200 Gramm Zuder, 250 ©r. 
Butter, einer Prife Salz, einem Kaffeelöffel ge= 
ftoßenem Zimt und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, arbeitet alles leicht durcheinander, 
reibt den Teig einmal mit den Händen durch, 
ichlägt ihn in ein Tuch, läßt ihn 1—2 Stunden 
im Ralten ruhen und rollt ihn dann zu einem 


Käſe 


Tortenboden von 1 Centimeter Dicke aus, den 
man mit eingemachten Kirchen oder Johannis— 
beeren belegt und mit einem Gitter von Teig— 
ftreifen bedeckt; man befeftigt rings um den Rand 
der Torte einen Papierftreifen, überftreicht zuvor 
das Gitter und den Rand mit Ei und bädt bie 
Forte drei Viertelftunden bei gelinder Hitse. 


Käſe, franz. fromage, engl. cheese, lat. 
Caseus. Käſe wurde ſchon im Altertum bei 
allen fich mit Biehzucht beichäftigenden Völkern 
bergeftellt. Lieft man doch in der Bibel, daß 
1050 vor Chr. der junge David dem Haupt: 
mann feiner Brüder zehn friiche Käfe zum Ge- 
ſchenk brachte und bei diefer Gelegenheit den Rieſen 
Goliath durch einen geſchickten Wurf feiner Schleu— 
der tötete. Die alten Griechen mifchten harten 
geriebenen Ziegenfäfe mit Mehl zum Wein und 
in Rom kannte man zur Kaiferzeit jchon eine ganze 
Anzahl verichiedener Käfeforten, unter denen fich 
die Alpenfäfe der Feltiichen Völker, ſowie der 
bithyniiche Käfe aus Kleinaſien und der galliiche 
Käfe aus Nemours bejonderer Beliebtheit erfreuten. 
Sn Deutihland begann man erft jpäter mit der 
Käfebereitung, doch wurden auch hier bereits im 
10. Sahrhundert in den Molfereien der großen 
Klöfter ſchon Käfe von bedeutender Größe ange— 
fertigt. Alle fo verfchiedenen Arten Käfe werden 
mit geringen Abweichungen eigentlih auf die 
nämlihe Art bereitet, indem man Kuhmilch, 
Schaf und Ziegenmilh duch Hinzufügen von 
Lab (der getrodneten inneren Magenhaut der 
Kälber) raſch zum Gerinnen bringt, die Molfen 
abſcheidet, die geronnene Milch auspreßt, ſalzt 
und in beliebige Formen drückt. Ein Haupt— 
unterſchied der Käſe beruht darauf, daß man ent— 
weder die friſchgemolkene Milch, den abgeſchöpften 
Rahm oder bereits abgerahmte noch ſüße Milch, oder 
ſaure Milch zur Käſebereitung verwendet; ſo macht 
man Rahmkäſe, Süßmilchkäſe oder Sauerkäſe, 
auch hat man halbfetten und mageren Süßmilch— 
käſe, jenachdem die Milch abgeſchöpft war oder 
nicht. Den gewöhnlichen Kuh- oder Ziegenkäſe 
bereitet man in der Art, daß man friſch gemolkene 
Milch erwärmt, durch Zuſatz von etwas einge— 
wäſſertem Lab zum Gerinnen bringt, die Maſſe 
mit einem Schaumlöffel herausnimmt, mit Salz 
und Kümmel durchknetet, in ein Tuch feſt ein— 
bindet oder in einen Sack thut und zwiſchen zwei 
Brettern preßt; man läßt ihn 2—3 Tage fo 
liegen, formt ihn dann zu runden Laiben, legt 
ihn acht Tage in Salzlafe, wobei man ihn täg- 
(ih umwendet, und trodnet ihn auf Durchlöcherten 
Brettern an der Luft. Der meifte mitteldeutiche 
Bauern- oder Handkäſe ift Sauermilchfäfe aus 
ganz oder teilweife abgerahınter, meift ohne Lab— 
zufaß  geronnener Mil, die man auspreßt, 
mit Sal und Kümmel vermiſcht, in längliche 
oder runde Form bringt und im vergitterten 
Käfekaſten oder Käſekorb an der Luft trocknet; 
die beſte Zeit zur Käſebereitung iſt vom Mai big 
Ende September. — Zu ben porzüglichften 
Käfen, die wir im Handel erhalten, gehören von 
Schwetzerfäfen: der Greyerzer in Form von 
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Käſe 


Mühlſteinen von 20—30 Kilogramm, welcher als 
der beſte und zarteſte Schweizerkäſe gilt und im 
Kanton Freiburg hergeſtellt wird; der Emmen— 
thaler, der Vaſchrein- oder Flet cher-⸗Käſe, der 
grüne Kräuterkäſe (Schabzieger) aus Glarus, der 
kräftige Battelmatt und der im Jura hergeftellte 
Bellelay-Käſe; von holländiſchen Käſen: ber 
runde, bisweilen von außen rot gef färbte Edamer 
Käfe, der Texelſche Schafläje, der Süßmilchkäſe, 
der ſüdholländiſ che Gouda⸗-Käſe, der — Sauer⸗ 
milchkäſe; von franzöſiſchen: der Fromage 
de Brie, der Roquefort-Käſe, der Cantal-Käſe, 
der treffliche aus der Normandie fommende Camem— 
bert, die appetitlichen kleinen Gervais-Käschen, 
der walzenförmige Neufchätel-Käſe aus Neufchätel— 
en-Bray im Departement Seine-Infeérieure, der 
Saſſenagekäſe aus Grenoble, der Schachtelfäje vom 
Mont d’or, der Ramadou und der Surafäfe; 
von engliſchen: der würfelfürmige Stiltonkäſe, 
der ananasförmige Pineapple-Käſe, der pifante 
Cheſter⸗ und der mildſchmeckende Glouceſter⸗Käſe; 

von italieniſ chen: der Parmeſankäſe, der fette 
Mailänder Stracchino, der Gorgonzola, der aus 
Piemont kommende Broccio, der eigentiimliche 
Cacio-Cavallo, ver Mascarone, Brinfili, Ravig— 
guoli und der ſardiniſche Schaffäfe; aus Belgien 
erhalten wir den Limburger Käfe, aus Ungarn 
den pifanten Liptauer Brinfen-Käfe, aus Schott- 
land den Dunlop-Käſe; Deutfhland handelt 
mit Algäuer, Emdener, Holfteinifchem, Harzer 
und Mecklenburger Käfe, auch Weftialen und die 
Nheinprovinz, jowie Tirol, Vorarlberg, Salzburg, 
Steiermart und Böhmen verjenden guten Käſe 
und aus dem Niefengebirge befommt man den 
trefflihen Koppenkäſe; Schweden Tiefert den 
jüßen Renntier-Käſe. — Die meiften Käfe, nament- 
lich die fetten, find außerordentlich nahrhaft, aber 
alle ſchwer vwerdaulic und dem Magen wenig 
zuträglich; die weichen und fetten Sorten ver= 
dauen fich zwar leichter, gehen jedoch bald in 
Faulnis über, wobei fih das der Gejundheit 
äußerſt ſchädliche Käfegift entwidelt. Auch vor 
milbigem und zu jcharf gefalzenem Käſe ift zu 
warnen; jedenfalls muß man aljo jehr mäßig im 
Genuß desielben jein und ihm nur als eine Art 
Würze, ein angenehmes Neizmittel oder eine pifante 
Zufpeife,. aber nicht als eigentliches Nahrungs- 
mittel betrachten, denn nicht jeder befitt den 
robusten Magen der Schweizer Sennhirten, welche 
den Käſe wie Brot efjen und al8 Hauptnahrung 
benüten, wobei noch zu bemerken ift, daß guter 
Scähweizerfäfe zu den leichteft verdaulichen Käfearten 
gehört. Man verwendet verichiedene Sorten, wiez. B. 

Parmefan= und Schweizerfäfe auch vielfach in der 
Kühe als Würze an mancherlei Speijen oder 
Backwerk, noch mehr aber den friichen, unbe— 
arbeiteten Käfe, den fogenannten Quark oder 
Topfen. — Um Käſe längere Zeit aufzubewahren, 
muß man ihn in einen möglichft fühlen, nicht 
dumpfigen, aber auch nicht zu trodenen Keller jtellen, 
öfters mit Salzwafjer abwiichen und mit Sal; ein— 
reiben; am beften hält er fich in Porzellan= oder 
Steintöpfen mit feſtſchließendem Dedel; angefchnit- 
tenen wickelt man in ein mit Wein getränftes Tuch. 


Käſe mit Ale 


Käſe mit Me. Guter, fetter Käſe (man 
nimmt in England meift Glouceſter- oder Bath: 
Käfe dazu) wird in dünne Scheiben gefchnitten, 
von denen man bie Rinde entfernt; man bejtreicht 
jede Scheibe mit etwas Genf und gießt foviel 
heißes ftarfes Ale darüber, daß fie davon bebedt 
find; man ſerviert Dice, ſtark geröftete Brotſchnitten 
und Ale dazu und giebt dies entweder nach ber 
Suppe oder zum Lund. 


Käfe- Auflauf. 125 Gramm fehr feines 
Weizenmehl quirlt man in °/, Xiter falten Rahm, 
fügt 150 Gramm Butter dazu und verrührt Dies 
über dem Feuer zu einem Brei, bis derjelbe fich 
vom Kafjerol ablöft, worauf man ihn zum Er: 
falten ausjchüttet; dann wermijcht man denjelben 
mit ſechs Eidottern, 125 Gramm  geriebenem 
Parmeſan- und ebenjowiel Schweizerfäje, einer 
Priſe Salz, etwas Pfeffer und ein wenig Zuder, 
jowie dem fteifgefchlagenen Schnee der ſechs Ei- 
weiße, füllt die Majje in eine mit Butter ge— 
jtrichene Porzellanforn oder in einen Rand von 
Blätterteig und bädt den Auflauf eine Stunde 
lang. — Eine andere Vorſchrift zur Bereitung 
eines kleineren Käfe-Auflaufs, den man ebenfo 
wie jenen nach der Suppe fervieren kann, iſt 
folgende: Man brennt 60 Gramm zerlaſſene 
Butter mit einem Eplöffel feinem Weizenmehl 
über dem Feuer ab, gießt ?/, Liter Rahm aır, 
ſchlägt alles zu einer dicklichen Creme und läßt 
diejelbe ausfühlen; jobald dies gefchehen, rührt 
man vier Eidotter und drei Eßlöffel geriebenen 
Parmeſankäſe hinzu, mengt ben fteifgeichlagenen 
Schnee der vier Eiweiße darunter und bädt den 
Auflauf eine Viertelftunde in einer gebutterten Form, 
worauf man ihn augenblicich zu Tiſch giebt. 


Käſe-Auflauf in Bapierfäftchen oder Muſchel— 
jchafen, ?/, Liter Rahm und 125 Gramm hinein= 
gelegte Butter werden unter fortdauerndem Um— 
rühren über mäßigem Feuer zum Kochen gebracht, 
dann ausgejchüttet, bis zum Erkalten weiter ge= 
rührt und mit fünf Eibottern, fünf Eßlöffeln 
geriebenem Parmeſankäſe und dem Schnee der 
Eiweiße nach und nad vermijcht; man füllt mit 
Butter beftrichene Papierkäſtchen oder Mufcheln 
zur Hälfte damit, belegt die Oberfläche mit 
Streifchen von ausgegräteten Sarbellen, bädt ben 
Auflauf auf einem Blech bei mäßiger Hitze zehn 
Minuten und jerviert ihn als hors d’oeuvre. 


Käſe⸗Croquetten, ſ. Croquetten. 


Käſe-Croutons in die Suppe. Man ſchneidet 
Semmel oder Mundbrot in dünne Scheiben von 
beliebiger Form, taucht ſie in zerlaſſene Butter 
und beſtreut ſie mit geriebenem Parmeſankäſe, 
röſtet ſie auf einem Blech im Ofen hellbraun und 
richtet die klare, braune Bouillon darüber an. 


Käſe-Eierkuchen, ſ. Eierkuchen mit Käſe. 
Käſe, engliſcher, ſ. Engliſcher Käſe. 
Käſe-Fondue, ſ. Fondue. 
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Käſe, gedämpfter, auf engliſche Art. 125 Gr. 
Schweizerkäſe oder Cheſterkäſe werden in dünne 
Stückchen geſchnitten, nebſt 70 Gramm friſcher 
Butter und zwei bis drei Eßlöffeln voll Rahm 
in ein Kaſſerol gethan, über gelindem Feuer lang— 
ſam gedämpft und zuweilen umgerührt, bis der 
Käſe ſich aufgelöſt hat; dann nimmt man ihn 
vom Feuer, rührt ein bis zwei Eier hinzu, ſchüttet 
alles in eine Schüffel, die man noch einige Minus 
ten in den Ofen ftellt, laßt die Speije oben— 
darauf leicht bräunen und giebt fie zu Tiſch. 
Anftatt des Rahms gießt man auch häufig ein 
halbes Glas Portwein über den Käſe und würzt 
denjelben mit Senf und einer kleinen Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer. 


Käſe-Götzen. Eine einfache, beſonders im 
jächfiichen Erzgebirge und in Böhmen übliche 
Mehlipeife; man ftreicht eine Bratpfanne mit 
Butter aus, belegt fie mit einer Schicht Semmel- 
icheiben, überftreut diefelben mit geriebenem Käfe 
(jogenannten Reibkäſe, einem bloß mit Salz ge 
würzten, trodenen Quark-Käſe), der mit ein wenig 
Mehl, Salz, Musfatnuß und geriebener Semmel 
vermijcht ift, legt abermals Semmelicheiben darauf, 
die man mit der nämlichen Miſchung bedeckt, und 
fährt damit fo fort, bis die Pfanne oder Form 
zu drei Bierteln gefüllt if. Zuletst übergießt 
man das Ganze mit %/,—1 Liter Milch, in die 
man mehrere Eier eingequirlt bat, belegt die 
Oberfläche mit Kleinen Butterflödchen und bädt 
die Speife bei leidlicher Hibe drei Biertelftundenr. 


Käſe-Kapſeln. Zu 70 Gramm ſchaumig ges 
rührter Butter fügt man nad und nah 4 Ei— 
botter, 140 Gramm geriebenen Barmefanfäfe, eine 
Prife Salz, ebenſoviel Musfatnuß und weißen 
Pfeffer, fowie den Schnee der Eiweiße, füllt die 
Maſſe in Papierkapſeln, bädt fie zehn Minuten 
und ſerviert fie fofort al8 hors d’oeuvre nad) 
der Suppe, da fie ſonſt zujammenfallen. 


Käſe-Keulchen, ſächſiſche. 45 Gr. Preßhefe 
werden in einigen Löffeln Milch oder Waſſer 
aufgelöſt, glatt verrührt und mit vier Eidottern, 
1/, Liter lauwarmem Rahm, der auf Zucker ab— 
geriebenen Schale einer Citrone, 15 Gramm ges 
jtoßenen füßen Mandeln, einer Priſe Salz, 250 
Gramm geriebenem, trodenem Quarkkäſe oder 
friſchem Quark, 125 Gramm geriebener Semmel, 
90 Gramm feinem, gewärmten Mehl, 45 Gramm 
gefhmolzener Butter, 50 Gramm Zuder und 
125 Gramm gereinigten Korinthen vermijcht, doch 
darf der Teig nicht zu feft jein und alle Beſtand— 
teife miüffen zubor etwas gewärmt werben. Man 
läßt die Mafje eine halbe Stunde oder etwas 
länger am Ofen fteben, ftellt eine Form mit Ver— 
tiefungen wie zu Sebeiern oder Windbeutehr in 
den Ofen, thut in jede Vertiefung ein haſelnuß— 
großes Stückchen Butter, läßt dieſelbe zerflichen, 
Yegt Heine, aus dem Teige geformte Brötchen hin— 
ein, die in der oberen, ſchwachgeheizten Röhre 
oder in der Nähe des Ofens wiederum eine reic)- 
Yiche halbe Stunde aufgehen müffen, fett fie dann 


Käſe⸗Klöße 


in den ziemlich heißen Ofen, bäckt ſie erſt eine 
Viertelſtunde auf der einen Seite und dann eben— 
ſolange auf der anderen und giebt ſie mit Compot, 
Obſt- oder Milch-Sauce oder auch zu grünem 
Salat auf. Anftatt fie in der Form zu baden 
fann man fie auch in einem Kafjerol mit heißem 
Schmalz ausbaden und jerviert fie im dieſem 
Fall nur mit Zuder beftreut, ohne Sauce oder 
Compot. 


Käſe-Klöße, ſ. Quark-Klöße. 


Käſe-Kuchen, böhmiſcher. Aus 1 Kilogramm 
Weizenmehl, drei Eiern, einem Kaffeelöffel Salz, 
45 Gramm Hefe und etwa */, Liter oder nad) 
Bedarf etwas mehr füher Milch macht man einen 
feſten Teig an, läßt denfelben aufgehen und knetet 
ihr gehörig durch, worauf man ihn zu einem oder 
mehreren runden Kuchen ausrollt, die man mit 
einem fingerbreiten, eingekniffenen Rand verfieht. 
Nachdem diefe Kuchen nochmals aufgegangen find, 
beftreicht man fie die! mit frifchem Quark oder 
unverarbeiteten Käfe, den man mit vier Eibottern, 
etwas Salz, Zuder, fetten Rahm und Korinthen 
vermiſcht hat, und bädt fie eine halbe Stunde im 
Badofen. 


Käſe-Kuchen, engliiche. Mean bringt in einem 
Kafjerol Y/, Liter Mich zum Kochen, ſchüttet vier 
gut zerquirlte Eier hinein und läßt dies fo lange 
über dem Feuer, bis fich die Mafje verdickt und 
gerinnt, gießt die Mollen ab und jhüttet den 
Käfe auf ein Sieb zum Trodnen. Wenn er völlig 
teoden ift, mengt man zwei Eßlöffel Zuder, eine 
Prife Sal, 180 Gramm gewajchene Korinthen, 
60 Gr. geſchmolzene Butter, einen halben Thee— 
Löffel geftoßenen Zimt und zwei Eßlöffel Rahm 
oder Roſenwaſſer darunter, legt Kleine Blechformen 
(Tortenförmchen) mit Mürb- oder Blätterteig aus, 
füllt fie zu drei Vierteln mit der Mifchung und 
bädt fie 20 Minuten bei leivlicher Hite. 


Käfe-Kuchen, engliiche, mit Citrone An 
250 Gr. Zuder reibt man die Schalen von zwei 
großen Citronen ab, ftößt den Zuder, vermifcht 
ihn mit ſechs ſchaumig geſchlagenen Eiern und dem 
Saft einer Citrone und verrührt dies über dem 
Feuer mit 250 Gr. geſchmolzener Butter und ſechs 
Eßlöffeln Rahm, bis die Maſſe ſich verdickt. Man 
läßt ſie auskühlen und füllt ſie in kleine, mit 
Mürbteig gefütterte Tortenformen, ſtellt die Törtchen 
auf ein Blech und bäckt fie 15—20 Minuten bei 
raſchem Feuer. 


Käſe⸗Kuchen, engliiche, mit Mandeln. 125 Or. 
füße und fünf bis ſechs bittere Mandeln werden 
geſchält und geſtoßen, mit 125 Gramm geſiebtem 
Zucker, ſechs Eßlöffeln Käſe-QOuark, 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, der ſehr feingehackten Schale 
und dem Saft von einer Citrone nebſt einem Eß— 
löffel Sherry, vier Eidottern und dem Schnee von 
zwei Eiweißen verrührt, worauf man dieſe Miſchung 
in kleine, mit Mürbteig ausgelegte Formen füllt 
und 15—20 Minuten bäckt. 
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Käje- Kuchen von Mürbteig. Man fiebt 
375 Gramm jehr feines Mehl auf das Kuchenbrett, 
jtreicht e8 zu einem Haufen zufammen, macht in 
deſſen Mitte eine Vertiefung und thut 375 Gramm 
friihe Butter, die man in fleine Stücke zerſchneidet, 
drei Eßlöffel Weißwein, drei Eidotter, ein Eiweiß, 
drei Eplöffel geftoßenen Zuder und eine Kleine 
Priſe Cal; hinein, mengt alle exit mit einem 
Löffel, dann mit den Händen fchnelfzu einen Teige 
zufanmen, knetet denjelben ſchnell durch und treibt 
ihn fogleich zu einem fingerftarfen rumden Kuchen 
auf, dem man mit einem Rand verfieht und auf 
ei pafjendes, mit Butter beftrichenes Blech Tegt. 
Man überpinjelt ihm dann mit zerfaffener, aus- 
gefühlter Butter, beftreut ihn Did mit geriebenem, 
trodenem Duarffäfe ohne Kümmel (Reibkäſe) und 
übergießt ihn mit ?/, Liter ſehr fettem füßen oder 
jauren Rahm, der mit reihlihem Zuder und vier 
ganzen Eiern zerquirlt worden tft, legt in Stückchen 
zerpflücte Butter darauf und bäckt den Kuchen in 
einem nicht zu heißen Ofen. 


Käſe-Kuchen, ſächſiſcher. Aus einem Hefen- 
teig von '/, Kilogramm Mehl, */, Liter Milch, 
90 Gramm Butter, 30 Gr. Hefe, einem Eplöffel 
Zuder, zwei Eidottern und einer ftarken Priſe 
Salz treibt man einen runden oder wieredigen 
Kuchen auf, läßt denfelben auf dem Blech auf- 
gehen, liberftreut ihn mit vier bis ſechs geriebenen 
Reibkäſen, träufelt 125 Gramm zerlafiene Butter 
darüber, bädt den Kuchen und befiebt ihn mit 
reichlichen Zuder, jobald er aus dem Ofen fommt. 
Oder man belegt den mit Butter bejtrichenen und 
mit geriebenem Käſe Did beftreuten Kuchen mit 
Butterflöchen und macht einen Guß von !/, Liter 
faurem Rahm, drei Eier und 125 Gramm Zuder 
darüber, bevor man ihn in den Ofen jchiebt. 


Käſe-Kuchen, Schweizer. Aus gewöhnlichen 
MWeißbrotteig, den man mit etwas friicher Butter 
durchknetet hat, treibt man einen runden Kuchen 
aus, läßt ihn aufgehen, vermijcht 150—180 Gr. 
feingehadten, recht fetten Käſe mit */, Liter Rahm 
und drei bis vier Eiern und übergießt den Kuchen 
damit, oder belegt ihn mit dem feingehacten Käſe 
und gießt den mit den Eiern zerquirlten Rahm 
darüber, ftreut Salz und Kümmel darauf und 
bädt ihn eine halbe Stunde. 


Käſe-Nocken. In °/, Liter kochenden Rahm 
verrührt man Kilogramm feines Mehl zu einer 
völlig glatten Maſſe, miſcht ſechs Eidotter, 80 Gr. 
Zucker, eine Meſſerſpitze Salz und den Saft einer 
halben Citrone dazu und verkocht dies über ge— 
lindem Feuer unter fortgeſetztem Umrühren zu einem 
dicken Brei, den man in eine fett gebutterte flache 
Blechform oder Pfanne ausſchüttet, dann glatt 
ftreicht und an einem fühlen Orte ausfühlen und 
feft werden läßt. Wenn dies geſchehen iſt, zer— 
ſchneidet man die Maſſe in große Würfel, legt 
eine Schicht ſolcher Würfel in eine mit Butter 
ausgeftrichene, vertiefte Porzellanſchüſſel, überftreut 
fie dicht mit —— Parmeſankäſe und ebenſo 
eine zweite darauf geſchichtete Lage von den Würfeln, 


Käſe⸗Nocken 








fünf zerquirlten Eibottern, 
‚gerührter Butter, Liter friiher Milch oder Rahm 


Käſe-Paſtetchen 


träufelt zerlafjene Butter darüber, ſtellt die Schüſſel 
in ein mit Salz oder Sand gefülltes Tortenblech 
und bädt die Nocken bei mäßiger Hitze langſam 
hellgelb. 


Käſe-Paſtetchen. 125 Gramm friſche Butter 
werden zu Schaum gerieben, mit ſechs Eidottern, 
1/, Liter ſaurem Rahm, 160 Gramm geriebenem 
Schweizer- oder Parmeſankäſe und zwei Eßlöffeln 
Mehl nebſt dem Schnee der ſechs Eiweiße verrührt, 
worauf man die Maſſe in kleine, mit Butter be— 
ſtrichene und mit geſtoßenem Zwieback ausgeſtreute 
Formen füllt und bei ziemlicher Hitze 25 Minuten 
baden läßt. — Oder man bringt °/, Liter Milch 
mit 125 Gr. Butter zum Kochen, freut 125 Gr. 
geriebenen Schweizerfüje und 90 Gramm feines 
Mehl hinein und verrührt dies fo Yange über ges 
linden euer, bis fich der Teig vom Kafjerol ab- 
Yöft; wenn derſelbe ausgekühlt iſt, miſcht man nach 
und nach fünf Eier hinzu und bäckt die Maſſe in 
gebutterten, mit Zwieback ausgeſiebten kleinen 
Formen eine Viertelſtunde lang. — Noch ein 
anderes Verfahren iſt folgendes: Liter Rahm 
wird zum Kochen gebracht, 125 Gramm fetter, 
Schweizerkäſe oder Rahmkäſe hineingeſchnitten und 
ſo lange in dem Rahm verrührt, bis er völlig 
zergangen iſt, worauf man die Miſchung zum 
Erkalten ausſchüttet, mit vier Eidottern und dem 
Schnee der vier Eiweiße vermengt, in kleine, mit 
Butterteig ausgelegte Formen füllt und beinahe 
eine halbe Stunde hacken läßt. 


Käſe-Pudding. Man bringt / Liter Milch 
mit 90—100 Gramm friſcher Butter zum Kochen, 
gießt die Milh dann über 375 Gr. geriebenes 
Weißbrot und 250 Gramm geriebenen Käfe, läßt 
diejelben eine Biertelftunde damit durchziehen, fügt 
eine Prije Salz und vier geichlagene Eier hinzu, 
gießt die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form und 
bäckt den Pudding drei Viertelſtunden bei ziemlicher 
Hitze. — Eine andere Art von Käſe-Pudding iſt 
folgende: 250 Gramm geriebener Käſe werden mit 
60 Gramm ſchaumig 


und dem Schnee von zwei Eiweißen gemiſcht und 
das Ganze in eine vertiefte, mit Butter beſtrichene 


und mit einem Blätterteigrand verſehene Schüſſel 
geſchüttet, 


worauf man den Pudding eine halbe 
Stunde baden läßt und beim ———— mit ge⸗ 
riebenem Käſe beſtreut. 


Käſe-Ramequins, ſ. Ramequins. 
Käſe-Raviolen. Aus einem gewöhnlichen, 


meſſerrückenſtark ausgerollten Blätterteig ſchneidet 
man runde oder viereckige Stückchen und beſtreicht 
dieſelben auf der Innenſeite mit Ei; dann verrührt 
man ein in Milch geweichtes und wieder aus— 
gedrücktes Mundbrot mit drei Eidottern, einigen 


Löffeln ſaurem Rahm, 70 Gramm geriebenem 
Parmeſan- oder Schweizerkäſe, etwas Salz und 


Muskatnuß, legt Heine Häufchen davon auf die 


Butterteig-Plättchen, | ichlägt diefelben übereinander, 
überftreicht fie auch von ee mit Et und bäct 


‚fie auf einem Blech. 
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Käſe-Toaſts, engliiche 


Küäſe-Sandwiches. Man fchneidet 90 bis 
100 Gramm guten, fetten Käfe in Heine Stüde, 
ſtößt fie nebit 30 Gramm Butter, einem Theelöffel 
Senf und zwei ausgegräteten Sarbellen in einem 
Marmormörfer zu Brei, ftreicht denjelben auf ge- 
röftete Brotjchnitten, Yegt dünne Scheiben Schinken, 
Pofelzunge oder Nauchfleifh darüber und deckt 
andere Brotjchnitten darauf; ſolche Sandwiches 
eignen fich trefflih zum Thee oder Frühftüd. 


Küje-Souffle. 125 Gr. geriebener Chefter- 
käſe und 70 Gramm Parmeſankäſe werden mit 
4—5 geſtoßenen Zwiebacken, einer Priſe geſtoßener 
Muskatblüte und etwas getrocknetem, pulveriſiertem 
Eſtragon vermiſcht; hierauf ſchlägt man acht 
ganze Eier und acht Eidotter nebſt 125 Gramm 
Zuder zu Schaum, rührt die Käſemiſchung, ein 
wenig Salz und den Schnee der acht Eimeiße 
hinzu, füllt alles in eine butterbeftrichene Souffle- 
ihüfjel und bäckt das Souffle faft eine halbe Stunde 
lang, um e8 dann fofort aufzugeben. 


Käfe-Stangen oder Käſe-Stroh, in der feinen 
Kochkunſt mehr unter dem engl. Namen cheese- 
straws oder den franz. Benennungen paille au 
parmesan oder bätons au fromage bekannt. 
Ein der englifchen Küche entlehntes Gebäd, das 
bet vornehmen Tafeln bisweilen zum Schluß des 
Diners an Stelle von Butter und Käfe gegeben 
wird. Mean bereitet e8 in folgender Weiſe: Nach— 
dem man 120 Gramm friihe Butter zu Schaum 
gerührt, fügt man nad und nad 240 Gramm 
feingeriebenen Schweizerfäfe, 100 Gramm Parme— 
janfäfe, 240 Gramm feinftes Weizenmehl, eine 
fleine Prife Cayennepfeffer, eine Prife Salz und 
brei Eßlöffel Wafjer Hinzu, arbeitet die Mafje 
gehörig durch, rollt fie auf einem mit Mehl be 
jtreuten Brett */, Centimeter ſtark aus und ſchneidet 
jie in beliebig lange Streifen oder man treibt den 
Teig dünner aus und jchneidet ihn in fingerlange 
Nudeln. Mit Ei beftrichen werden die Stängel 
dann auf einem Blech bei mäßiger Hitze gebaden 
und heiß feiert. 


Käfe-Suppe, Im 1'/, Liter ſchwach gejalgene 
Steijchbrühe, die man zum Sieden gebracht, rührt 
man 125 Gramm geriebenen Schmweizerfäje und 
ebenſoviel geriebenes, in Butter geröſtetes Weiß— 
brot, läßt die Brühe einigemal damit au flochen, 
legiert ſie mit drei Eidottern und würzt ſie mit ein 
wenig geriebener Muskatnuß. 


Käſe-Suppe, holländiſche. 125 Gramm 
Edamer Käſe werden gerieben und in 1'/, Liter 
ſchwach geſalzener Fleiſchbrühe eine Viertelſtunde 
— worauf man die Suppe durch ein Haar— 
ſieb ftreicht, mit 50 Gramm Butter und Liter 
Mich nochmals auffocht, mit drei Eidottern ab- 
zieht und über geröfteten Semmel-Croutons aufgiebt. 


Käſe-Toaſts, engliſche. 100 Gr. geriebener 
Glouceſterkäſe werben in einer Reibſchale gut mit 
zwei Eibottern, 140 Gramm geriebenem Weißbrot, 
100 Gramm Butter, einem Kaffeelöffel voll Senf, 


Käſe-Törtchen 


ein wenig Salz und Cayennepfeffer vermiſcht und 
dieſe Miſchung auf dünne, gut geröſtete Weißbrot— 
ſcheibchen geſtrichen, die man in einer zugedeckten 
Schüſſel im Ofen heiß werden und zuletzt nach Ab— 
nehmen des Deckels ſich etwas bräunen läßt, 
worauf man ſie ſo heiß als möglich ſerviert. 


Käſe-Törtchen. Vier Eßlöffel voll geſchabter, 
fetter Schweizerkäſe, ein Löffel Mehl, vier ganze 
Eier und ein reichlicher Löffel Zucker werden mit 
1/, Liter ſüßem Rahm zexquirlt, im butterbeſtrichene 
Tortenförmchen gefüllt, ſo daß dieſelben etwas über 
die Hälfte voll gemacht werden, eine halbe Stunde 
bei ziemlicher Hitze gebacken und warm als Deſſert 
oder zum Thee aufgetragen. 


Käſe-Torte, Heidelberger. Man rollt einen 
2 Centimeter dicken Tortenboden aus Mürbteig 
(ſ. d.) auf, beſtreicht den Boden mit Ei und ſetzt 
einen zwei Finger breiten Rand darauf; dann 
verrührt man 1 Kilogramm ausgepreßte, gekäſte 
Milch (Quark) mit ſechs Eidottern, einer Priſe 
Salz, 250 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer Citrone abgerieben hat, ein wenig geſtoßenem 
Zimt und einem Löffel Roſenwaſſer eine halbe 
Stunde lang, ſetzt 250 Gramm gut gereinigte 
Korinthen und den Schnee der ſechs Eiweiße da— 
zu, füllt dieſe Miſchung in die Torte, beſtreut ſie 
mit Zucker, überpinſelt den Rand mit Ei und bäckt 
die Torte bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden lang. 


Kaffee, franz. cafe, engl. coffee, nach der 
arabifchen Benennung Kahvah, d. 5. ein aus 
Beeren gefochter Trank. Die eigentliche Heimat 
des Kaffeebaumes (Coffea arabica) find bie 
Landichaften Kaffa und Enara im Hochland von 
Abeifinien, wo man ganze Wälder von wild: 
wachjenden SKaffeebäumen ſieht und von wo aus 
ſich diefelben exft nach Arabien verbreitet und dort 
ein bejonder8 günftiges Gedeihen gefunden haben. 
Der Kaffeebaum hat einen geraden, ſchlanken Stamm 
von 41/,—9 Meter Höhe und einen Durchmeſſer 
von 12—18 Centimeter; die Blätter find denen 
des Lorbeerbaumes ähnlich, länglich oval, immer 
grün, lederartig, ſie endigen in einer langen Spitze 
und haben eine glatte, glänzende Oberfläche, werden 
6 Eentimeter breit und 12—15 Eentimeter lang; 
die trichterfürmigen, weißen, vier- bis fünfjpaltigen 
Blüten drängen fih in den Blattachjeln zu fünf 
und mehr zufammen und ähneln in Form, Farbe 
und Geruch dem Jasmin. Die Früchte find bei 
ihrer Entwidelung grün, fie werden alsdann hell— 
rot und im voller Reife dunfel=violett; es find 
rumde Deere, Die ein ſchleimiges, ſüßlich fad 
ſchmeckendes Sletich befigen umd zwei, außen ges 
wölbte, auf der Innenſeite flache, der Länge nad) 
durchf furchte Samen enthalten, welche mit der platten 
Seite gegeneinander liegen und die noch von einer 
beſonderen Haut oder Samendecke umhüllt ſind. 
Der Kaffeebaum verlangt zu ſeinem Gedeihen ein 
warmes, wenn auch nicht allzuheißes Klima, und 
die Kaffees Plantagen müfjen häufig durch An⸗ 
pflanzung ſchattengebender Bäume vor zu ſengen⸗ 
der Glut geſchützt werden; die Bäume werden in 
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andere Sorten davon ſind Bahia, 


Kaffee 


Reihen mit ziemlich großen Zwiſchenräumen ges 
pflanzt, ſie beginnen im dritten Jahre zu tragen 
und ſtehen im fünften im höchſten Flor, halten ſich 
jedoch ſelten länger als höchſtens 12—15 Jahre 
und müſſen dann durch neue erſetzt werden; ſie 
blühen dreimal, im März, April und Mai, doch 
ift nur die leble Blüte die eigentlich fruchttragende, 
weshalb man die früheren Wbricht. Die Kaffees 
Ernte dauert vom Dezember bis zum Februar; die 
abgepflücten Früchte werben dentweder jofort ar 
die Sonne gelegt, bis das Fleisch ſich infolge 
einer eintretenden Gärung davon ablöjt, oder jie 
fommen in eine trichterförnige Mühle, die fie von 
dem Fleiſch befreit, und werden dann auf Platt 
formen zum Trocknen ausgebreitet; die Haut an 
dem getrocdneten Bohnen wird durch Das ſoge— 
nannte Trillieren mittel8 einer darüber hinweg— 
gehenden jchweren hölzernen Rolle entfernt, worauf 
die Bohnen fortiert werden. Unter den zahlreicher 
Kaffeeforten, welche in dem Handel kommen, er— 
wähnen wir vorzugsweiſe folgende: 1) Mokka— 
oder Levantinifcher Kaffee, der in Arabien, 
namentlich auf der Weftfeite des Yemengebirges, 
gebaut wird und als die feinfte Kaffeeforte gilt, 
welche alle übrigen an Arom und Wohlgeihmad 
übertrifft, aber jelten echt zu erhalten iſt, ba ber 
größte Teil davon im Inlande verbraucht wird; 
die Bohnen find Klein, rundlich, von gelblichgrauer 
Farbe; 2) Savas, Batavia- und Cheribon= 
Kaffee, mit großen, Yänglichen, blaßgelben oder 
braunlichen Bohnen von ausgezeichnetem Geſchmack, 
der teuerfte hiervon ift der braume Java, dann 
folgt der bellbraume, der gelbe, der blanfe und 
zuletst der grünliche; 3) Menado=Kaffee von der 
Inſel Celebes fteht den Java an Güte ziemlich 
gleich; dagegen ift 4) Sumatrasfaffee mit 
platten, großen dunkelgelben Bohnen, weit weniger 
geihätt; 5) Bourbon mit ziemlich Heinen, blaß- 
gelben, Yänglichen Bohnen von jehr gutem Geſchmack, 
die meift als Mofta= Kaffee verkauft werben; 
6) Ceylon, mit großen, gelbbräumnlichen Bohnen, 
ift feines milden aromatiſchen Geſchmacks halber 
für den täglichen Gebrauch) ſehr zu empfehlen; 
7) Manila, dem IJavasKaffee ähnlich, aber jelten; 
8) Portorico=-, Domingo=- und Jamaika— 
Kaffee hat mittelgroße, bläulichgrüne Bohnen von 
anerkannter Güte, ebenſo find auch Trinidad-, 
Dominica= und Grenada=Sorten von ähn— 
lihen Wert; 9) der Kaffee aus Borderindien, 
von dem die befanntefter Sorten Neilgherry= 
und Telichery-Kaffee heißen, ift ebenfalls ganz 
portrefflich und fast dem arabiichen an die Seite zu 
ſtellen. Bon amerikaniſchen Kaffees erhalten wir: 
1) Brafil, nur mäßig geihäßt, von dem bie 
befte Sorte als Rio Janeiro bekannt iſt, mit 
großen, bläulichgrünen bis gelblichen — 

ara, 
Santos; 2)Ta&uairaoderCaräcasmitgrofen, 
Hläulichgriinen Bohnen von kräftigen, aber ziemlich) 
herbem Geſchmack, ähnlich iſt aud der Porto 
Cabello; 3) Coftarica ähnelt dem Java und 
gehört zur den beſſeren Kaffeeforten; 4) Surinam, 
Demerara und Berbice aus nieberländifch 
Guyana, mit ziemlich Heinen, blaugrünen Bohnen, 


Kaffee, Bereitung desielben - 


geben einen kräftigen, wohlſchmeckenden Kaffee; 
5) Martiniqgue= und Cuba=Kaffee hat mittel- 
große, bläulich-grüne Bohnen, die mit einem feften 
Hautchen bedeckt find und einen angenehmen, kräf— 
tigen Geſchmack beiten. — Die Farbe der Bohnen 
ift ein umficheres Kennzeichen, da fie fich bei den 
verichiedenen Sorten mit ber Zeit des Lagerns 
verändert, auch ſehr oft fünftlich heroorgebracht wird, 
weshalb alle Bohnen vor dem Brennen erjt mit 
lauem Waſſer geweafchen und wieder getrocknet 
werben follten. Dem Kenner ift der Geruch ein 
äußerſt wichtiges Mittel, die größere oder geringere 
Güte der Ware herauszufinden ; wirklich verfälfchten 
Kaffee kann man nur dann erhalten, wenn man ge= 
mahlenen Kaffee fauft, der erſtens nur. aus den 
fhlechteften Sorten befteht, aber noch außerdem 
oft mit Kartoffel, Gerſten-, Hafer-, Bohnen= und 
Erbfenmehl vermiſcht ift. 


Kaffee, Bereitung desjelben. Die Gewohn- 
beit bes Kaffeetrintens hat ziemlich Yange Zeit 
bedurft, um fich aus dem Orient nad) Europa 
zu berpflanzen; ein Mufti won Adern, Gemalebbin 
Modhabani, foll der erfte geweſen fein, welcher 
biejelbe um die Mitte des 15. Jahrhunderts aus 
Perfien nach Arabien brachte, indem er ſich des 
Kaffees bediente, um fich zum nächtlichen ‚Gebet 
munter zu erhalten, was ihm feine Landsleute bald 
ſämtlich nachthaten, jo daß das Kaffeetrinten binnen 
furzer Zeit in ganz Arabien Sitte wurde und 
von der Mitte des 16. Jahrhunderts an auch in 
Konftantinopel in Aufnahme fam, da die Moham- 
mebaner der Anficht waren, daß der Kaffee ein 
erlaubter Stellvertreter für den ihnen unterjagten 
Wein fe. Bon da brachten ihn wahrſcheinlich 
die Venetianer mit und 1644 kam der erſte Kaffee 
nad Marfeille; 1652 entſtand das erſte Kaffeehaus 
in London, 1676 errichtete ein Armenier, Namens 
Pascal, das erite Kaffeehaus in Parts und etwa 
1694 begründete ein Pole das erfte in Wien, aber 
erft zu Anfang und Mitte des 18. Jahrhunderts 
wurde der Gebrauch des Kaffees in Deutichland 
allgemein; zur Zeit der Kontinentalfperre kam er 
notgebrungen wieder fehr ab und wurde durch 
allerlei Surrogate erfetst, Doch gegenwärtig gehört 
er zu ben unentbehrlichſten Lebensbebürfnifien aller 
Klaſſen der Bevölkerung. Soviel aber auch ber 
Kaffee gekocht und getrunken wird, fo felten wird 
er wahrhaft gut und rationell ‚bereitet, denn teils 
ift der Kaffee ſelbſt vielleicht nicht gut, teils ift er 
duch Zuthat von Surrogaten, durch fehlerhaftes 
Brennen und Ablochen verborben. Wer den Kaffee, 
der ja vermöge feines Gehaltes an Koffein, Kleber, 
Abumin und Legumin ebenfowohl als nahrhaftes 
wie als anregendes und belebend wirfendes, höchft 
angenehmes Genußmittel gilt, wirklich gut trinken 
will, bediene fich hierbei nur -einer guten Kaffee 
forte, 3. B. Java, oder einer guten Mifhung von 
mehreren verjchiedenen Sorten, von denen ein-Teil 
fih duch feines Arom, der andere fich durch 
kräftigen Geſchmack auszeichnet; man röfte oder 
brenne ihn felbft, bereite ihn rein, ohne jeglichen 
Zufat, am beſten auf einer einfachen und zweck— 
mäßigen Kaffeemafchine - Bei dem Nöften der 

Univerfalsterifon der Kochfunft. I. 


497 


Kaffee, Bereitung desſelben 


Kaffeebohnen, welche erſt dadurch ihr eigentümliches 
Arom entwickeln, iſt hauptſächlich zu beobachten, 
daß dieſelben nicht zu ſtark gebrannt werden, denn 
ein ſolcher verbrannter, ſchwarzbrauner Kaffee hat 
nicht viel mehr Wert als Kohle, da alles Arom 
verflüchtigt iſt und ſich dagegen ein widerlich brenz⸗ 
liges Oel gebildet hat. Vor dem Brennen muß 
der Kaffee ſorgſam geleſen und mit weichem, lau— 
warmem Waſſer gewaſchen werden, worauf man ihn 
zum Trocknen ausbreitet und dann zwiſchen einem 
ſauberen warmen Handtuch vollends trockenreibt. 
Das Röſten ſelbſt, welches in einem Haushalt 
immer nur in kleinem Maßſtabe zu betreiben iſt, 
da gebrannter Kaffee ſein Arom nicht lange be— 
wahrt, geſchieht häufig, wie im größten Teile von 
Süddeutſchland und der Schweiz, in einem flachen, 
unbedeckten eiſernen Tiegel, den man über offenes 
Feuer ſetzt und wobei man die Kaffeebohnen mit 
einer hölzernen Kelle beſtändig umrührt, bis ſie 
den nötigen Grad der Röſtung erlangt haben, 
was man auf dieſe Art allerdings genau be— 
obachten kann; indeſſen erfordert dieſe Methode 
ſehr viel Sorgfalt und Behendigkeit, damit die 
Bohnen gleichmäßig bräunen, und überdies ent— 
weichen dabei zu viele von ben flüchtigen Beſtand— 
teilen, weshalb das Brennen des Kaffees in den 
cHlinderfürmigen, verſchloſſenen Drehtrommeln vor⸗ 
zuziehen ift. Dasſelbe muß langſam, über nicht 
zu beftigem, offenem euer wor fich gehen und darf 
nur fo lange fortgefetst werben, bis die Bohnen 
zu knacken beginnen und die gehörige braune Farbe 
angenommen haben, welche bei den hellen Kaffee 
forten, deren Bohnen roh gelblich oder grünlich 
ausfehen, heller braun ausfällt, als 3.3. bei ven 
ohnehin bräunlichen Savabohnen, bie faft kaftanien- 
braun durch das Röſten werben; feinesfalls darf 
man jedoch die Bohnen fo lange bremmen, bis ſie 
zu ſchwitzen beginnen und fi) mit einer fett 
glänzenden Schiht von brenzligem Del überziehen. 
Bevor diefer Moment eintritt, fehüttet man bie 
Bohnen auf eine Holzplatte oder in eine große 
Schüſſel aus, laßt fie unter häufigem Umrühren 
mit einem Holzlöffel erfalten und bewahrt fie dann 
in gut verfchließbaren Blehbüchfen auf. Zum 
Brennen von größeren Kaffeemengen, wie dies bei 
den Kaufleuten gejchieht, bedient man fich der fo= 
genannten Dampfbrenn= Apparate, in denen bie 
Bohnen mittels heißer Luft geröftet werden und 
ihr Arom fehr gut bewahren. — Zunächſt ift es 
hierauf nötig, ſoviel geröftete Kaffeebohnen, als 
man zur Bereitung bes Kaffees bedarf, durch Zer= 
ftoßen im Mörfer, wie es im Orient Sitte ift, 
oder durch Zermahlen derſelben auf einer Kaffees 
mühle zu einem gröblichen Pulver zu zermalmen; 
man mahle jedoch nie mehr, al8 man gerade nötig 
hat, da der gemahlene Kaffee fein Arom außer— 
ordentlich fchnell verliert, weshalb es fehr unpraf- 
tiſch ift, denfelben gemahlen zu Taufen, wie man 
.B. in England zu thun pflegt, wobei man noch 
überdies ſtets riskiert, fchlechte und verfälichte Waare 
zu erhalten. Die Herftellung des Getränkes felbft 
gefchieht entweder durch Kochen oder durch Fil- 
trieren; bei erfterer Methode jchüttet mar ben ge= 
mahlenen Kaffee in den Topf mit fiedendem Wafjer, 
32 


Kaffee zu kochen, auf franzöfiiche Art 


läßt ihn einigemal aufkochen, yührt ihn mit einem 
Löffel um und gießt noch etwas ſiedendes Wafjer 
darüber, läßt den Kaffee dann eine zeitlang ruhig 
ftehen, damit er ſich ſetzen kann, ſchreckt ihn zu 
diefem Behuf wohl auch mit einem Eleinen Guß 
falten Wafjers ab und ſchüttet das klargewordene 
Getränk hierauf in die Kaffeefanne, Die zweite 
Methode, den Kaffee durch Filtrieren oder Aufguß 
zu bereiten, beftcht gewöhnlich darin, auf die Kaffee— 
fanne einen feingeflochtenen Drabttrichter oder einen 
fiebartig durchlöcherten Trichter von Blech oder 
Porzellan mit hineingelegtem Filtrierfad von Bar: 
ent zu ftellen, den gemahlenen Kaffee in ben 
Beutel zu jehütten und das erforderliche Waſſer in 
Heinen Portionen fievend darüber zu fehütten, ben 
Kaffee während der Zwifchenpaufen jedoch feſt zu= 
zudecken. Die Anwendung des Filtrierfades ift 
aber nur bei Beobachtung der peinlichiten Sauber— 
feit zulafjig und jett überhaupt bloß noch bei den 
unterften Volksklaſſen üblich, dagegen find bie 
Drahttrichter und die Filtermafchinen aus Weiß- 
blech, die man auf die Kanne ftellt, ungleich appe= 
titlficher. Benütt man Porzellanfilter, jo ift e8 
ratjanı, etwas mehr Kaffee zu nehmen. Empfehlens- 
wert ift auch die Anwendung von Kaffeemafchinen, 
wobei man den gemahlenen Kaffee in einen beſon— 
deren, fiebartig durchlöcherten Raum, das Waſſer 
in einen anderen hierzu beſtimmten Raum füllt und 
durch eine Spirituslampe zum Sieden bringt, wor— 
auf dieſes dann durch ſeine eigenen Dämpfe ge— 
trieben oder dadurch, daß man die Maſchine um— 
dreht, den Kaffee filtriert und ein ſehr wohlſchmeckendes 
Getränk hervorbringt. Beide Verfahrungsweiſen 
werden indeſſen von Autoritäten der Medizin und 
Chemie getadelt, da dieſelben behaupten, der Auf- 
gußfaffee enthalte faft nur das Arom und rege zu 
ſehr auf, obgleich er die Verdauung befürbere und 
namentlich nach einem Diner pafjend fei, wogegen 
die Abkochung des Kaffees, bet der das Arom 
teilweife entweicht, den Gerbitoff zu ftark entwicke, 
dem Getränk einen unangenehm herben Gefchmad 
verleihe und dasfelbe unzuträglich für den Magen 
made. Durch Zuſatz von Milch oder Rahm und 
Zuder verliert der Kaffee zwar viel von der aufs 
regenden Wirkung und gewinnt an Nährwert, tft 
aber dem Magen weniger zuträglih und Milch— 
faffee daher z.B. nad) den: Efjen nicht anzuraten. 
Ber dem Abkochen bedarf man weniger Kaffee, da 
er mehr ausgelaugt wird, als bei dem bloßen Fil- 
tieren, weshalb erfteres Verfahren gewöhnlich in 
fparfamen Hausbaltungen üblich ift; mag er nun 
gekocht oder filtriert werben, jo [ollte man womög— 
lich nur weiches Waſſer dazu verwenden, jehr hartes 
Waſſer aber fchon vorher einmal ablochen; der Zu— 
ja von ein wenig Soda zu ſehr harten, kalk— 
haltigem Wafjer (eine Mefjerfpite voll auf 2—3 
Taſſen Waffer) wird von vielen Seiten empfohlen, 
von anderen wieder völlig verworfen, da der Kaffee 
dadurch einen unangenehmen Gelhmad erhalten 
fol. Der große Chemifer Liebig befürwortet eine 
Art Verſchmelzung ber beiden Kaffeebereitungs- 
Methoden und wir wollen hier das von ihm vor— 
geichriebene Berfahren mitteilen: Die Bohnen 
müſſen langſam hellbraun gexröftet werben, wenn 
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Kaffee zu kochen, auf türkiſche Art 


ſie ihre wertvollſten Beſtandteile, das Coffein und 
das Aroma, behalten ſollen; gegen das Ende des 
Brennens ſchüttet man auf die Bohnen etwas ge— 
ſtoßenen Zucker (zu "/, Kilogramm Kaffee 15 Gramm 
Zucker) und rüttelt oder rührt den Kaffee damit 
gründlich um, wodurch ber Zuder ſchmilzt und 
die Bohnen mit einer undurchdringlichen Schicht 
von Karamel überzieht, welche das Entweichen der 
aromatischen Stoffe verhindert. Hierauf breitet 
man die Bohnen auf einem Eifenblech zum Erkalten 
aus und bewahrt fie in einer gutichliegenden Blech- 
büchfe an einem trodenen Orte auf. Bei der Be- 
reitung des Tranks ſetzt man das Wafjer im einem 
emaillierten eifernen Geſchirr zum Feuer, zermahlt 
die Bohnen (auf zwei Taſſen Wafjer 15 Gramm 
Kaffee gerechnet) zu einem gröblichen Pulver, ſchüttet 
drei Biertel von demjelben in das Wafjer und 
läßt es zehn Minuten damit kochen, fügt nachher 
das letzte Viertel des Kaffees zu, entfernt aber das 
Geſchirr fofort vom Feuer und läßt e8 fünf Minuten 
gut zugedeckt ruhig ftehen, bis der Kaffee fich geſetzt 
hat. Das fertige Getränk muß eine hellbraune 
Farbe haben und ift außerordentlich wohljchmedend, 
da durch das Sieden aus den erſten drei Viertel 
der Bohnen alle kräftigen Beftandteile ausgefocht 
find und aus dem bloßen Aufbrühen des letzten 
Diertel8 das Arom dazu gewonnen wird. — Im 
Orient pflegt man jedesmal wor dem Kochen Des 
Kaffees denjelben exit in einem großen Löffelartigen 
Gefäß zu röften, dann im Mörfer zu ftampfen und 
mit dem Zuder zufammen zu Fochen, worauf mar 
ihn, ohne daß er fich gefetst hat, in die Heinen, 
zierlichen Taſſen ausgießt und jo heiß als möglich 
famt dem Sat ſchlürft. 


Kaffee zu kochen, auf franzöfiiche Art, Um 
vier ziemlich große Tafjen Kaffee zu erhalten, mahlt 
man 60 Gramm gexöftete Kaffeebohnen, überbrüht 
biejelben in einem Trichter mit °/, Liter fiedendem 
Waſſer, dedt den Kaffeetopf feit zu und läßt ihn 
unter jeweiligen Umrühren faft eine Stunde auf 
der mäßig heißen Herdplatte ftehen, wobei er jeboch 
nicht wieder kochen darf; dann nimmt man ihn 
vom Feuer, läßt ihn noch zehn Minuten klären 
und ferbiert ihre mit Rahm und Zuder. — Oder 
man vermifcht ben friih gemahlenen Kaffee mit 
ganz wenig Cichorienpulver (zu 125 Gramm Kaffee 
etwa 7—8 Gramm Eichorie), erwärmt dieſe Mifchung 
unter beftändigern Umrühren über dem Feuer, bis 
das Kaffeepulver völlig. beiß ift, thut es dann in 
ben Kaffeefilter und übergießt es allmählich mit 
3 Liter fiedendem Waffer, läßt den Kaffee zehn 
Minuten auf der heißen Herdplatte ftehen und giebt 
Milh und Zuder dazır. 


Kaffee zu Kochen, auf türliſche Art, Eine 
gute Nachahmung der türkiſchen Kaffeebereitung iſt 
Folgende Methode. Man thut in einen Schnell- 
ſieder ſoviel Wafjer, als man Feine Tafjen Kaffee 


"bedarf, und dazu für jede Tafje 11/,—2 Stückchen 


Würfelzucker. Sobald das Zuderwafjer fiedet, 
jhüttet man den hellgebrannten, feingemahlenen 
Kaffee (2 Kaffeelöffel voll auf eine Tafje gerechnet) 
hinein, läßt den Kaffee etwa 10 Minuten Yang 


Kaffee zu Fochen, auf Wiener Art 


fochen und fchöpft den fich bildenden Schaum ab. 
Der fertige Kaffee wird in Heine Tafjen gegofjen 
und obenauf in jede Tafje etwas von dem abge- 
nommenen Schaum gethaır. 


Kaffee zu kochen, auf Wiener Art. Um für 
ſechs Perfonen einen guten Kaffee berzuftellen, mahlt 
man 60—80 Gramm nicht zu dumfel gebrannten 
Kaffee, ſchüttet denjelben in eine Filtermafchine 
aus Weißblech, fest den Oberteil derjelben auf die 
Kaffeefanne, drückt den Kaffee Yeicht ein, übergießt 
ihn zuerft mit einem Löffel Falten Waſſer, wodurch 
er leicht aufquillt, und gießt dann in Heinen Por— 
tionen ſiedendes Waſſer nach, wonach man den 
Dedel jedesmal feft zu fchließen hat. Der Kaffee, 
zu deſſen Bereitung man nie feit Stunden warın 
gejtandenes Wafjer, ſondern ftets frifches, raſch zum 
Kochen gebrachtes verwenden follte, darf nur lang- 
jam in großen Tropfen durchſickern und das Waſſer 
muß bei jeder Wiederholung des Aufgießens wie- 
ber gehörig fieden. 


Kaffee-Auflauf. 125 Gramm ganz frifch ges 
brannter Kaffee werben gemahlen, eine Tafje fehr 
ftarfer Aufguß davon bereitet und dieſer ſofort mit 
1/, Liter füßem Rahm wermifcht, zugedeckt und bei— 
feite geftellt ; hierauf fchlägt man 90 Gramm Butter 
zu Schaum, mengt 6 Eibotter, 125 Gramm feines 
Mehl, 125 Gramm Zuder, eine Priſe Salz ſowie 
ben mit dem Kaffee vermijchten Rahm Hinzu, rührt 
alfes über gelindem Feuer zu einer diden Creme 
ab, ſchlägt dieſelbe bis zum Erkalten, fügt noch 
zwei Eibotter und den Schnee der acht Eiweiße 
bei und bädt ven Auflauf in einer gut gebutterten 
Form eine halbe Stunde, worauf man ihn augen= 
blicklich zu Tiſch giebt. | 


Kaffee-Bavaroiſe oder geftürzte Kaffee-Creme. 
200 Gramm friſch gebrannter Mokka-Kaffee wer— 
ben feingemahlen und in !/, Liter kochenden Rahm 
gejchüttet; nachdem derſelbe einmal damit aufge 
wallt hat, det man ihn gut zu und laßt ihn 
langfam ausfühlen; nach dem Erkalten feiht man 
ihn durch, fügt 250 Gramm geftoßenen Zuder 
und 30 Gramm aufgelöfte Haufenblafe hinzu, ver- 
rührt die Mifhung auf Eis, bis fie fich zu ver: 
dicken beginnt, zieht den fteifgefchlagenen Schaum 
von 1/, Liter Rahm darunter, füllt alles in eine 
Form und Yäßt die Creme auf Eis erftarren. Bor 
dem Ausftürzen taucht man die Form einen Augen- 
bfid in heißes Wafjer und garniert die Bavaroife 
dann mit glafierten Biscuits oder Baiſers. 


Kaffee-Blancmanger, ſ. Kaffee-Bavaroife. 


Kaffee-Bonbond. Mai bereitet einen ftarken 
Kaffeeaufguß aus 125 Gramm gemahlenem feinen 
Kaffee und Liter fiedendem Waſſer, filtriert 
denjelben nochmals durch Xöichpapier, gießt ihn 
auf 1 Kilogramm Zucder, kocht diefen damit zum 
Bruch, ſchüttet ihn auf eine mit Mandelöl beftrichene 
Marmor: oder Kupfer= Platte, fchneidet ihn mit 
einem fcharfen, ebenfalls üölbeftrichenen Meſſer in 
Yänglich-vierediige Stüde und wickelt fie nach dem 
Erkalten in Papier. 
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Kaffee⸗Eſſenz 


Kaffee, brennender, oder Café royal, ſ. auch 
Gloria. Ein feines, ſehr erwärmendes und die 
Verdauung beförderndes Getränk, welches früher 
in Frankreich ſehr beliebt war. In eine reichliche 
halbe Taſſe ſehr ſtarken Kaffee thut man 4—5 große 
Zuckerſtücke, gießt über die Rückſeite eines Loͤffels 
ein Liqueurglas voll alten Cognac hinzu, zündet 
denſelben an und verrührt ihn, nachdem er eine 
zeitlang gebrannt hat, mit dem Kaffee, worauf man 
das Getränk ſo heiß als möglich genießt. 


Kaffee-Brezeln, ſ. Brezeln. 


Kaffee-Brötchen, Wiener. Aus ?/, Kilogramm 
feinem, gefiebtem Weizenmehl, 200 Gramm frijcher 
Butter, 70 Gramm Zucder, zwei Eiern und zwei 
Eidottern, 30—35 Gramm aufgelöfter Hefe und 
reichlich ?/, Xiter fetten, fühem Rahm nebft einer 
Prije Salz bereitet man einen Hefenteig, den man 
tüchtig mit dem Rührlöffel jchlägt, bis er Blafen 
wirft, hierauf gehörig aufgehen läßt, zu Yanglich- 
ovalen Brötchen formt, auf einem Blech nochmals 
zum Gehen hinftelle, dann mit gejchlagenem Ei 
überftreicht, mit Zucker beſtäubt und langſam hell- 


r 


braun bädt. 
Kaffee-Brot, Danziger, |. Danziger Kaffeebrot. 


Kaffee- Brot, Hamburger. Man vermijcht 
1 Kilogramm feines, erwärmtes Mehl mit fechs 
Eidottern, 250 Gramm Zuder, 90 Gramm zer- 
lajjener Butter, °/, Liter lauwarmer Milch, 45 
Gramm aufgelöfter Preßhefe und ein wenig Zimt 
und geriebener Mukatnuß, worauf man den gut 
durchgearbeiteten Teig zwei Stunden zum Aufgehen 
warmftellt. Nach Berlauf diefer Zeit Inetet man 
noch 125 Gramm frische Butter in den Zeig, 
formt auf einem mehlbeftreuten Brett Yängliche 
Brote daraus, läßt fie auf einem Blech noch eine 
Weile geben, beitreicht fie mit füßem Rahm und 
bädt fie bei gemäßigter Hite hellbraun. 


Kaffee - Creme, Aus 125 Gramm frifchge- 
brannten Mokka-Kaffee gießt man eine Tafje Kaffee 
auf, vermiſcht diefelbe mit ?/, Liter kochendem 
Rahm, drei Eßlöffeln voll Zuder und nach dem 
Auskühlen mit ſechs gut zerquirkten Eidottern und 
zwei ganzen Eiern nebft einer Mefjeripige Salz, 
ichlägt alles über dem euer zu einer jchaumigen 
Creme und ferviert biefelbe in Gläſern oder Taſſen. 


Kaffee-⸗Eis. 125 Gramm friihgebrannter und 
gemahlener Mofla werben in 1 Liter fiedenden 
Rahm gejchlittet, zugededt und eine Stunde zum 
Durchziehen beifeite geftellt; dann gießt man ben 
Rahm durch ein Haarfieb, fügt 190 Gramm Zuder 
und zehn Eibotter hinzu, verrührt alles über dem 
Feuer bis zum Dickwerden, jeiht die Mijchung 
nochmals durch, ſchlägt fie Bis zum Erkalten und 
füllt fie in die Gefrierbüchie. 


Kaffee⸗Eſſenz. Man bereitet diefelbe, welche 
gewöhnlich zur Herftellung von Kaffeesfiqueur oder 
auch Kaffee» Eis, Kaffee-Crème u. vergl. benützt 
wird, durch Digerieren von 150 Gramm feinften, 
gemahlenem Mokka-Kaffee mit '/, Kilogramm gutem 
Wein-Sprit oder 300 Gramm gemahlenem Mokka 
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Kaffee-Extraft 


und 8 Gramm ganzem Zimt mit 1?/, Liter Wein- 
Sprit. — Befonders gut wird die Efjenz, wenn 
man 250 Gramm beiten Mokkakaffee nicht zu braun 
röftet, fofort noch heiß in einem- fauberen eifernen 
Mörſer grob ftößt, in eine Flafche füllt, mit 
1%/, Liter Weingeift übergießt und wohlverkorkt 
dret Tage ftehen läßt, worauf man den Weingeijt 
filtriert und in Heine Fläſchchen füllt. 


Kaffee: Extraft. Derielbe wird häufig zur 
raſchen Bereitung von Kaffee auf Landpartien, 
Reiſen 2c. vorrätig gehalten und auf „mehrfache 
Art hergeftellt; entweder man macht.einen Aufguf 
von 90—125 Gramm gemahlenem Kaffee und 
%/, Liter ſiedendem Waſſer, füllt diefen Extrakt 
nad dem Erfalten in Fläſchchen und gießt dann 
nad Gutdünken und jenachdem man ven Kaffee 
ftarE oder weniger ſtark Tiebt 3—5 Kaffeelöffel 
davon in eine Taffe, die man mit fiedendem Waſſer 
füllt; oder man rührt 125 Gramm frifchgebrannten, 
feingemablenen Kaffee in ?/, Liter kaltes Wafjer, 
läßt dasſelbe 24 Stunden gut zugededt ftehen und 
jeiht den Extrakt durch ein feines Tuch in eine 
Flaſche — man bedarf zur Bereitung eines wohl- 
ſchmeckenden Getränks nur etwa einen Eplöffel 
voll davon in eine Taſſe fochendes Waſſer. Iſt 
man gewöhnt, den Kaffee ſüß zu trinken, jo kann 
man ben Extrakt wie eine Art Sirup machen; 
man filtriert '/, Kilogramm frifchgebrannten, fehr 
fein gemahlenen Kaffee mehrmal® mit 2- Liter 
falten, weichen Wafjer, Yäßt die Flüffigfeit mit 
"/, Kilogramm Eleingejchlagenem Zuder in einem 
wohlverdecten Gefäß bis auf ein Dritteil einfochen 
und füllt den Extraft dann in Heine, fejt verkorkte 
Glasfläſchchen; ein einziger Theelöffel voll genügt 
zur Herftellung einer Taſſe guten Kaffees. - 


Kaffee, gefrorener. 1 Liter Rahm wird zum 
Sieden gebracht und 125 Gramm gemahlener 
Kaffee Hineingejchüttet, worauf man den Rahm 
gut zugededt an der Seite des Feuers eine halbe 
Stunde ziehen läßt, mit 200 Gramm Zuder vers 
mifcht, durchſeiht und nad) dem Erkalten in bie 
Gefrierbüchfe gießt, wo man fie unter fleißigem 
Drehen zu einem bünnflüffigen Brei gefrieren laͤßt, 
ben man in Taſſen oder Heinen, gejchliffenen 
Gläſern ferviert. — Eine andere Methode ift folgende: 
Aus 250 Gramm frifchgebranntem und gemahlenem 
Mokka oder Java gießt man *, Liter Kaffee auf, 
verſüßt denfelben gut, fehüttet ihn in die ing Eis 
gegrabene Gefrierbüchfe, dreht diefe aber nicht um, 
jondern läßt den Kaffee bloß eiskalt Darin werben; 
hierauf ſchlägt man 1 Liter fetten Rahm nebft 
125 Gramm hinzugerührtem Zuder auf Eis zu 
möglichft feſtem Schaum, vermengt benfelben mit 
dem Kaffee und ferwiert das Getränk in Gläfern. 


Kaffee-Glaſur, ſ. Glaſur, Kaffee-. 


Kaffee-Köpflein, Schweizer. ine Taſſe ſehr 
ſtarken Kaffee vermiſcht man mit ſechs gut zer— 
quirlten ganzen Eiern, gießt */, Liter ſiedenden, 
mit vier Eßlöffeln Zucker verfüßten Rahm unter 
fortgefeßtem Umrühren hinzu, ebenfo 24 Gramm 
aufgelöjte. Haufenblafe, verrührt alles: über dem 
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Kaffee⸗Kuchen, verſchiedene 


Mandelöl beſtrichene 
erſtarren. 


Kaffee-Koch, Wiener. Zu 100 Gramm 
ſchaumiggerührter Butter fügt man nach und nach 
125 Gramm mit einer halben Schote Vanille ge— 
ſtoßenen Zucker, drei Eidotter, 100 Gramm fein— 
gewiegte Mandeln und zwei, in ſtarken ſchwarzen 
Kaffee aufgeweichte Mundſemmeln, die man zuvor 
ausgedrückt hat. Nachdem man die Maſſe eine 
halbe Stunde lang gerührt hat, miſcht man den 
Schnee der drei Eiweiße leicht darunter, füllt alles 
in die gebutterte Form, läßt den Koch eine halbe 
Stunde backen und giebt ihn dann ſofort auf. 


Kaffee-Küchel, Heine. Man bringt Liter 
Milch mit 125 Gramm Butter zum Kochen, ver— 
rührt 250 Gramm Mehl darin zu einem glatten 
Brei, bis diejer fih vom Kafjerol ablöft, läßt ihn 
falt werden, mijcht fieben Eier, etwas Salz und 
zwei Eplöffel Zuder hinzu, fett mit einem Löffel 
breitgedrückte Häufchen von der Mafje auf ein ge 
buttertes Blech, beftreicht fie mit Ei, ftreut gehadte 
Mandeln und Zuder, darüber und bäckt fie bei 
gelinder Hite. — Oder man kocht */, Liter Milch 
mit 90 Gramm Butter, 125 Gramm Mehl und 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
unter fortdauerndem Umrühren zu einem dicken 
Brei, vermifcht ihn nah dem Erkalten mit fünf 
bis ſechs Eiern und einer Priſe Salz, fett Häufchen 
davon auf ein beftrichenes Blech, bejtreicht fie 
mit Ei, ftreut Banillezuder darüber und bäckt 
fie hellgelb. 


Kaffee-Kuchen, verfchiedene (f. auch Butter- 
kuchen, Dickuchen, Hefenkuchen, Hamburger Kuchen, 
Streußel⸗, Rofinen=, Zuderkuchen 2c.). Man ver- 
rührt 250 Gramm Butter zu Schaum, mifcht acht 
Eidotter, 250 Gramm feingeftogenen Zuder, ſowie 
250 Gramm Mehl und eine Prife Salz darunter, 
arbeitet den Teig tüchtig durch, ftreicht denſelben 
fingerdid auf ein gebuttertes, mit einem Rand 
verſehenes Blech, überpinfelt ihn mit gejchlagenem 
Ei, ftreut Zuder und Zimt darüber und bädt 
ihn bei gelinder Hitze langſam hellbraun. — Ober 
man rührt 250 Gramm Butter zu Schaum, thut 
nah und nach 2 Liter feines, erwärmtes Mehl, 
60 Gramm aufgelöfte Hefe, Liter fetten füßen 
Rahm, drei Eier, 125 Gramm Zuder und bie 
abgeriebene Schale einer Citrone nebft einer Prife 
Salz hinzu, macht einen fteifen Teig daraus, läßt 
ihn gehörig aufgehen, rollt ihn dann fingerftart 
auf einen gebutterten Blech aus, beftreicht ihn mit 
Ei, ftreut 125 Gramm feingehadte Mandeln fowie 
125 Gramm geftoßenen Zuder darauf, übergießt 
ihn mit zerlaffener Butter und bädt ihr bei mäßiger 
Hite hellbraun. — Ebenfo macht man aus 750 Gr. 
Mehl, 250 Gramm Butter, 125 Gramm Zuder, 
25 Gramm feingeftoßenen bitteren Mandeln, einer 
Prife Salz, vier Eiern, etwas abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale, 50—60 Gramm Hefe und faft , Liter 
lauwarmer Milch einen loderen Teig, zu dem man 
aus der. Hefe, einem Teil der Milch und des 
Mehles vorher ein Hefenftüd anſetzt. Wenn ber 


Form und läßt es darin 


u 


Feuer bis zum Kochen, jchüttet e8 im. eine mit 


KaffeesKuchen, mürber 


Teig gehörig aufgegangen tft, rollt man ihn dünn 
auf, läßt ihn nochmals gehen, beftreicht ihn mit 
Butter, ftreut gehackte Mandeln, Zucker und Zimt 
darauf und bäckt ihr bei ziemlich ftarfer Hite. 


Kaffee-Kuchen, mürber. Dan ſchlägt 250 Gr. 
geffärte Butter zu Schaum, rührt drei Eier, drei 
Eidotter, 200 Gramm Zuder, 375 Gramm feines 
Mehl und die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone dazu, verreibt alles eine Stunde lang 
nad, einer Seite hin, miſcht zuleßt noch zwei knappe 
Kaffeelöffel voll Hirſchhornſalz bei, ftreicht den Teig 
auf ein gebuttertes Backblech fingerdicd auf, über: 
ftreut ihn mit Zuder und gehadten Mandeln und 
bäckt den Kuchen bei ziemlicher Hitze. 


Kaffee-Liqueur. Will man fich denfelben ohne 
Deitillationsapparate jelbft bereiten, fo röftet man 
80—100 Gramm feinen Mokka, zerftampft ihn 
gröblih, Focht von , Kilogramm Zuder und 
%/, Liter Wafjer einen Sirup, läßt den Kaffee 
einmal darin aufwallen, vermiſcht alles mit 1 Liter 
Cognac. oder Kirſchwaſſer, läßt e8 in einer gut 
verkorkten Flaſche vier Wochen ftehen, filtriert den 
Liqueur und zieht ihn auf Flaſchen. 


Kaffee⸗Mehlſpeiſe, kalte. Acht Eidotter werben 
mit 375 Gramm Zuder jhaumig gerührt, mit 
1 Liter fiedendem Rahm und einer Obertafje ſtarkem 
Kaffee, den- man aus 125 Gramm Mofa bereitet, 
gut vermiſcht und alles durch ein Haarfieb zu 
dem fteifgejchlagenen Schnee der acht Eiweiße ge— 
gojjen, worauf man die Maſſe einige Minuten 
über gelindem Feuer verrührt und mit 12 Gramm 
aufgelöfter Gelatine vermengt. Mean legt nun eine 
Form mit Biscuit oder Mafronen aus, feuchte 
biefelben mit Rahm an und füllt die Hälfte ber 
Creme darauf, die man wiederum mit Biscuitg 
oder Makronen bededt, worauf der Neft der Creme 
oben darüibergeftrichen wird.- Nachdem die Speife 
auf Eis feitgeworden, garniert man fie mit einem 
gejprigten Gitter von- verfüßten Rahmſchaum. 


Kaffee⸗Pudding. Mean reibt von einem alt 
badenen Mundbrötchen die Rinde ab, zerichneidet 
die Brötchen in Scheiben, übergießt diejelben mit 
zwei Taſſen ftarken jchwarzen, ein wenig verfüßten 
Kaffees, läßt fie gehörig aufweichen und rührt die 
Majje in 60 Gramm heiße Butter ein, bis fie 
fih vom Kaſſerol ablöft. Nah dem Auskühlen 
miſcht man 5 Eidotter, 80 Gramm Zucder und 
den Schnee von 3 Eiweißen Hinzu, kocht den 
Pudding im Dampfbad oder bädt ihn, ftürzt ihn 
raſch und jerbiert ihn mit Rahm-Sauce. 


Kaffee-Stangen. Aus 1 Kilogramm feinem, 
geſiebtem und etwas erwärmten: Mehl, 375 Gr. 
Ihaumiggerührter Butter, drei Eidottern und einem 
ganzen Ei, °/, Liter ſüßem lauwarmen Rahm, 
einer Prife Salz, drei Eßlöffeln Zuder und 48 Gr. 
aufgelöfter Preßhefe bereitet man einen Teig, den 
man tüchtig fchlägt, bis er Blaſen wirft, und 
ebenfo noch eine Weile tüchtig durchwirkt. Man 


läßt den Teig hierauf gehen, formt ihn zu finger 


dien, ziemlich langen Stangen, läßt fie auf dem 
gebutterten Blech nochmals gehen Keftreicht fie mit 
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Kaffee-Surrogate 


gefchlagenem Et und bädt fie bet gelinder Hitze 
ſchön dunkelgelb. 


Kaffee-Sulz, Wiener. Aus 180 Gramm 
frifchgebranntem und . gemahlenem Mokka und 
°/, Liter fiedendem Wafjer wird ein heller, ftarfer 
Kaffee aufgegofjen, ben man erfalten läßt, ‚dann 
mit 300 Gramm geffärtem Zuder, 45 Gramm 
aufgelöfter Haufenblafe und einem Fiqueurglas vol 
Baſeler Kirſchwaſſer oder Maraschino vermifcht, 
durch ein Tuch feiht, in eine Form gießt und auf 
Eis. erftarren läßt. 


Kaffee: Surrogate Aus Sparfamfeit und 
zum Teil wohl auch im dem namentlich früher ſtark 
verbreiteten Glauben, baß der Gemuf des reinen 
Kaffees ſchädliche Einwirkungen auf die Gefundheit 
ausübe, Hat man eine große Anzahl, aus ver— 
ſchiedenen geröfteten Wurzeln oder Samen bereitete 
Surrogate für den Kaffee erfunden, welche meijt 
mit demfelben gemifcht und nicht bloß von. den 
ärmeren Klaſſen, fjondern auch in vielen wohl— 
habenden bürgerlichen Häufern in großer Menge 
verwendet werden, obgleich Feines derſelben auch 
num entfernt im ftande ift, dem Kaffee zu erſetzen, 
vielmehr den Wohlgefhmad und das Arom des— 
jelben durch ihren größtenteils widerlich füßlichen 
oder Brenzligen Geſchmack verdecken und beein— 
trächtigen, fo baß man weit. bejjer thäte, Tieber 
weniger und nicht fehr ftarken Kaffee zu trinken, 
wenn e8 die häusliche Oekonomie erfordert, dieſen 
aber nur aus bloßen Kaffeebohnen zu bereiten. 
Am geeignetften mögen noch die Surrogate fein, 
welche von den Arabern und anderen Bewohnern 
faffeebauender Landftriche genofjen werden, denn 
fie benüten hierzu die äußere, getrocknete Frucht 
ſchale (fleurs de cafe genannt) oder die innere, 
die Samen umjchliegende Samenhülle und nennen 
den daraus bergeitellten Aufguß Kifcher; in 
Sumatra erhält man auch ein Faffeeähnliches Ge— 
tränf aus den geröfteten Blättern des Kaffeebauns. 
Die Surrogate, welche fich bei uns am meiften 
eingebürgert haben, find folgende: der Cichorien= 
Kaffee, franz. cafe de chicor&e oder mignonette, 
engl. succory powder, aus der geröfteten Wurzel 
der Kichorie oder Wegmwarte, welche pulverifiert 
wird und einen bitterfüßlichen Geſchmack hat; dieſer 
Cichorien-Kaffee ift das beliebteſte aller Surrogate 
oder Zufäße und wird in ungeheuren Mafjen in 
Deutichland, Frankreih, England, Belgien und 
der Schweiz verbraucht. Sehr häufig wird derſelbe 
übrigens mit Thon, rotem Oder, Erde, Ziegel: 
mehl und dem ſchon gebrauchten Beinſchwarz aus 
den Zucderfabrifen verfälſcht. Nächft diefem iſt der 
aus geröfteten und zerkleinerten trodenen Feigen 
bergeftellte Feigenfaffee, auch unter den Namen 


Karlsbader Kaffeegewürz und Wiener Geſundheits— 


kaffee befannt, namentlich in Defterreih und Süd— 
deutſchland als Surrogat und Zuthat fehr ge— 
bräuchlich, wird aber gleichfalls in der Regel mit 
anderen Stoffen, wie Holzbirnen, Rüben, Lupinen 
u. ſ. w. verfälſcht. Eins der modernſten und 
neueſten Kaffee-Surrogate iſt der von dem durch 
ſeine Naturheilmethode berühmt gewordenen Pfarrer 
Kneipp in Wörrishofen empfohlene und nach ſeiner 


Kaffee-Thee 


Angabe hergeftellte Malz-Kaffee. Außerdem hat 
man Möhrenz, Aunfelrüben:, Erdmandel- und den 
aus geröſtetem Sohannisbrot gemachten Caroben⸗ 
Kaffee, ebenjo benügt man auch die Duedenz, 
Löwenzahn, Paftinafen- und Zuckerwurzeln und 
von Samen ober Früchten Gerfte, Roggen, Weizen, 
Hafer, Reis, Eiheln, Mais, Kaftanien, Buch— 
edern, Mandeln, Saubohnen, Erbſen, Kornelfirich- 
ferne, Dattelferne, Pfirfichkerne, Weinbeerferne, 
Hagebutten-Samen, Aftragalus-Samen (die Körner 
einer Wide, zu dem fogenannten ſchwediſchen Kaffee 
verarbeitet), Lupinen-/ Spargel, Sonnenblumen⸗ 
Samen, fowie die Samen der Wafjerfchwertlilie 
und anderer Srisarten, Apfel, Birnen» und 
Pflaumenkerne, feit neuefter Zeit auch getrochtete 
Datteln zur Herftellung folder unter den hoch— 
tönendfter Namen angepriefenen Surrogate, von 
denen der Eichel Kaffee auch als Mittel gegen 
Skrofeln und Rhachitis dient. 


Kaffee-Thee. Ein Getränk, das zur Hälfte 
aus ſehr ſtarkem Kaffee, zur Hälfte aus Rahm 
befteht, mit Zuder verfüßt und mit etwas feinem 
Cognac vermiſcht (auf 1 Glas Kaffeethee einen 
—— Cognac gerechnet) in Gläſern heiß ſerviert 
wir 


Kaffee-Torte, Wiener. Aus einem feinen 
Blätterteig (ſ. d.), den man dreis bis viermal 
überſchlägt und zufetst zwei Stunden auf Eis legt, 
rollt. man drei runde, zwei Meſſerrücken ftarfe 
Zortenboden aus; während ber Teig ruht, bereitet 
man folgende Cröme: Man gießt zwei Tafjen ſehr 
ſtarken Mokkakaffee auf, miſcht 1/, Liter fügen Rahm, 
zwei Eplöffel Zuder, einen gehäuften Kaffeelöffel 
voll Banillezuder und vier zerquirlte Eidotter hinzu, 
verrührt alles über gelindent Feuer, bis es fid) ver— 
dickt, beftreicht zwei der Tortenboden damit und 
legt alle drei übereinander. Den dritten Blätter 
teigboden überpinfelt man mit Ei und bäcdt die 
Torte langſam bei mäßiger Hite; zuletst überzieht 
man die Oberfläche noch mit einer Kaffee-Glafur. 


Kaffee-Zucker, ſ. Geruch-Zucker. 
Kail oder Kale Broth, ſ. Kohl-Suppe, ſchottiſche. 


Kaimak. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
in der Türkei den dicken oder geronnenen ſüßen 
Rahm, der dort teils für ſich allein oder als Zu— 
that zu den meiſten ſüßen Speiſen genoſſen wird 
und in der türkiſchen Küche eine große Rolle jpielt. 
Man bereitet ihn auf folgende Art: In ein weites, 
flaches, glafiertes irdenes Kafjerol gießt man 10 
bis 12 Liter friſche fette Milch, läßt dieſelbe lau— 
warn werben und rüct fie dann an eine mäßig 
warme Gtelle des Herdes, wo fie zwei Stunden 
lang auf dem nämlichen Wärmegrad erhalten wird, 
worauf man fie behutfam an einen fühlen Ort 
ftellt. Nah Berlauf won 7—8 Stunden ift die 
Oberflähe der Milh dann mit einer dicken, förm— 
lich feſtgewordenen Rahmſchicht bedeckt, Die man 
in Würfel zerfchneidet und mit einem Schaumlöffel 
herausnimmt. 


Kajowsky oder Schlehen-Liqueur. Nachdem 
man Ende September eine genügende Anzahl recht 
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reifer Schlehen gepflückt hat, breitet man ſie auf 
Papierbogen, legt ſie einen Tag an die Sonne 
und nimmt dann die Kerne heraus, welche man 
von allem Fleiſch ſäubert, wäſcht und an der Sonne 
trocknen läßt. Sobald dies geſchehen, mißt man 
die Kerne, rechnet auf jedes veichliche Liter ber 
jelben 1 Liter feinen  Branntwein (Cognac oder 
Kirſchwaſſer, auch feinen Kornbranntwein), zer— 
ſchlägt die Kerne und läßt fie famt den Schalen 
ſechs Wochen in dem Branntwein ziehen, wobei 
man denjelben von Zeit zu Zeit umfchüttelt. Nach 
Verlauf der ſechs Wochen, filtriert man ihm umd 
gießt ihn in eine große tiefe Schüffel aus, fiedet 
auf jedes Liter Branntwein 750 Gramm Zuder 
über lebhaftem Feuer zu einem bräunlichen Girup 
und fchüttet Dielen porfichtig unter ſtarkem, an— 
haltendem Umrühren in den Branntwein, ſetzt das 
Rühren fo lange fort, Bis beides vollftändig ge= 
mischt ift, füllt den Liqueur in Flaſchen, verkorkt 
und verfiegelt dieſelben und läßt fie eine zeitlang 
lagern. 


Kaijer-Anflanf. 250 Gramm Butter werben 
zu Schaum gerieben, nach und nach zehn Eidotter, 
1/, Kiter jüßer Rahm, 45 Gramm feines Mehl, 
70 Gramm Zuder, 70 Gramm geftogene Mandel, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone und der 
fefte Schnee der zehn Eiweiße hinzugemiſcht, alles 
in eine butterbeftrichene Form gefüllt, eine halbe 
Stunde gebaden und fofort zu Tiſch gegeben, wo— 
bei man den Auflauf nur mit Zuder beftreut. 


Kaifer-Brot. Sieben Eidotter verrührt man 
mit 125 Gramm Zude, 70 Gramm in feine 
Streifhen geſchnittenen und geröfteten Mandeln, 
dem Schnee von vier Eimweißen und 125 Gramm 
Mehl, kleine Brötchen aus der Maſſe und 
bäckt he auf einem gebutterten Blech. 


Kaiſer⸗Gugelhupf. Man rührt 150 Gramm 
geflärte Butter zu Schaum und fügt hierauf alle 
mählich unter fortgefetstem Umrühren acht Eidotter, 
100 Gramm Zuder und 375 Gramm feines ge= 
wärmtes Mehl hinzu, indem man abwechielnd bald 
ein Eidotter, bald einen Löffel Mehl oder einen 
Löffel Zucker zufett, dann thut man noch 25 Gr. 
aufgelöfte Preßhefe, etwas geftoßene Vanille oder 
DBanillezuder, eine halbe Taſſe lauen Rahm und 
eine reichliche Prife Salz hinzu, füllt den Teig in 
eine gebutterte, mit Zwieback ausgefiebte Form, 
läßt ihn aufgehen und bädt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze drei Biertelftunden. 


Kaiſer-Kuchen. Vier bis fünf Mundbrötchen, 
von denen man die Ninde abgerieben, weicht man 
in heißer Milh und drückt fie nad) einer Viertel— 
ftunde wieder aus; inzwifchen rührt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt 6—8 Eidotter, die ein— 
geweichten Mundbrote, 90 Gramm feingehackte 
Mandeln, 65 Gramm Fleingefchnittenes Citronat, 
90 Gramm KRofinen, ebenfoviel Korinthen, 90 Gr. 
Zuder, einen Kaffeelöffel voll geftoßenen Zimt, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, etwas 
Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die 
Maſſe in eine Butterbeftrichene Form, bädt d ben 


Kaifer-Kuchen 


Kaiferling 


Kuchen langſam eine Stunde, ftürzt ihn aus und 
giebt ihn mit einer Weinſchaum- oder Bijchof- 
Sauce auf. 


Raiferling, Yat. Agaricus caesareus. Ein 
zu ben Blätterſchwämmen gehöriger großer eßbarer 
Pilz mit gelblihem Stiel, wie auch der denjelben 
umgebende Ning und die Lamellen biefe gelbe 
Farbe zeigen, während der Hut Tebhaft rot und 
mit weißgelblichen Warzen bedeckt ift, weshalb man 
den Pilz Yeicht mit dem giftigen Fliegenpilz ver— 
wechſelt. Der Kaifedling kommt in Italien und 
Südfrankreich häufig, vereinzelt aber auch im ben 
Nadelwäldern von Ungarn, Böhmen und Süd— 
deutſchland vor und gilt als befonders ſchmackhaft. 


Kaiſer-Nocken. Man zerquirlt ſechs ganze Eier 
in einem Topf, der etwa /, Liter hält, füllt ihn 
bis zum Aand mit falter Fleifchbrühe, thut etwas 
Salz und Muskatnuß Hinzu, det ihn zu und 
ftellt ihn in einem Gefäß mit fiedendem Wafjer in 
den Ofen, bis die Eiermaſſe feft geworden it; 
man fticht fie dann mit einem Kaffeelöffel heraus 
und legt fie in die Suppe ein. 


Raijer-Pajtete. 125 Gramm Butter werben 
zu Schaum geichlagen, worauf man nach und nach 
10—12 Eidotter, jehs Eplöffel ſüßen Rahm, ſechs 
Eplöffel feines Mehl, zwei in Würfel gejchnittene, 
etwas überfochte und in frischen Wafjer gefühlte 
Kalbsmilche, S—10 gedünftete und Heingefchnittene 
Champignons, eine reichliche Prife Salz, etwas 
gehadte Kitronenjchale und geriebene Muskatnuß 
damit verrührt, die Mifhung in eine mit Blätter: 


teig ausgefütterte Form thut und bei mäßiger Hitze. 


eine Stunde bädt. Sobald man am der zer= 
iprungenen Oberfläche erkennt, daß die Paftete 
durchgebaden ift, ftürzt man fie auf eine Schüfjel 
und giebt fie auf. 


Kaiſer-Punſch. Auf 750 Gramm Zuder reibt 
man die Schale einer Apfelfine und einer Citrone 
ab, drückt den Saft von vier Kitronen darauf und 
kocht ihn mit 1?/, Liter Waſſer Far, gießt hierauf 
eine halbe Flaſche feinen Arak, eine Flaſche Rhein— 
wein und eine Flaſche Burgunder zu und Yaßt den 
Punſch eine Weile auf einer heißen Stelle ziehen, 
ohne daß er jedoch focht, bevor man ihn ferviert. 


Raifer-Schmaren, */, Liter füßen Rahm ver- 
quirlt man ſehr gut mit fünf Eidottern, ?/, Liter 
Mehl, einem Eßlöffel Zuder, 30 Gramm gereinigten 
Korinthen, 30 Gramm feingehacten ſüßen Mandeln, 
einer Priſe Salz und dem Schnee der fünf Eimeiße, 
fchüttet alles in eine Pfanne mit 60 Gramm ers 
bitter Butter, läßt e8 über ziemlich ſtarkem Feuer 
rasch auf der unteren Seite bräunen und feſt werben, 
dreht den Schmarrn mit einer Schaufel um, zer— 
reißt ihre mit der Gabel zu großen Broden, läßt 
diejelben auch auf der anderen Seite ein wenig 
bräumen, beftreut ihre mit Vanillezucker und giebt 
ihn fofort zu Tiſch. 


Kaiſer-Schnitzel. Man fchneidet won einer 
Kalbskeule 1—1!/, Kilogramm derbes Fleiſch ab, 
zerteilt es in handgroße, fingerſtarke Stücke, ſalzt 


503 


Kakao 


und klopft dieſelben, legt ſie in ein Kaſſerol mit 
zerlaſſener Butter, läßt ſie unzugedeckt über ziem— 
lich ſtarkem Feuer auf beiden Seiten hellbraun 
braten und gießt, ſobald ſich die Schnitzel bräunen, 
etwas ſauren Rahm zu; wenn derſelbe eingebraten 
iſt, ſchöpft man das Fett von der Sauce ab, 
ſchüttet abermals ſauren Rahm daran und wendet 
die Schnitzel öfters um, bis ſie völlig mürbe ſind 
und der Rahm zu einer hellbraunen Sauce ein— 
gebraten iſt. Nun richtet man die Schnitzel an, 
beſtreut ſie mit Kapern, übergießt ſie mit ihrer 
Sauce und reicht Citronenſcheiben dazu. 


Kaiſer-Suppe. Mar bereitet Kaiſer-Nocken 
nach obiger Angabe und legt dieſelben in eine 
braune Coulis- oder Krebs-Suppe ein. 


Kaiſer-Torte. Kilogramm geklärte Butter 
wird zu Schaum gerührt, mit 375 Gramm ge— 
ſtoßenem Zucker, 12 nach und nach beigefügten 
Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
etwas geſtoßener Vanille und einer guten Priſe 
Salz eine Stunde lang verrührt und zuletzt mit 
dent ſteifen Schnee der 12 Eiweiße und Kilo— 
gramm feingeſiebtem Mehl vermengt. Hierauf 
teilt man dieſe Maſſe in drei gleiche Teile, färbt 
den einen mit 200 Gramm geriebener Chocolade 
möglichſt dunkel, den zweiten mit einem Kaffee— 
löffel Cochenilletinktur ſchön rot und läßt den 
dritten ungefärbt. Dann bäckt man in gebutterten 
runden Kapſeln aus ſteifem, weißem Papier drei 
Tortenboden aus den Teilen, beſtreicht dieſelben 
mit Aprikoſen-Marmelade, ſetzt ſie übereinander, 
überzieht die Oberfläche mit Ananas-Glaſur und 
garniert ſie mit eingemachten Früchten. 


Kakao. Die Kakaobohne, franz. graine de 
cacao, engl. cacao-nut, oder cocoa-nut, ift Die 
Frucht des Kafaobaumes, Tat. Theobroma Cacao, 
welcher in den feuchten Wäldern von Südamerika 
einheimifch ift und dort fowohl auf dem Feitlande 
als auf den weftindifchen Inſeln angebaut wird. 
Diefer Baum, welcher einer fehr hohen umd gleich 
mäßigen Temperatur zum Gedeihen bedarf, wird 
6—12 Meter hoch, hat Yängliche, zugeipigte, an— 
fangs rötliche, dann grüne, glatte Blätter, die 
Blüten haben Yanzettförmige, vofenrote Kelchblätter 
und fürzere, Tahnförmige, hellgelbe, votgeaderte 
Blumenblätter. Die Früchte, welche zwei- bis drei- 
mal jährlich geerntet werben, find gurfenförmig, 
fletichig, zuerft blaßgrün, dann bellgelb, bei der 
Reife hellrot, 10—12 Eentimeter lang und 4—5 
Gentimeter breit und enthalten inmwendig in einem 
weißen, angenehm ſchmeckenden Mark reihenweiſe 
25—40, ja oft noch mehr Kafaobohnen mit wiolett- 
blauem oder rötlihbraumen, faftigen Kern im einer 
harten, zerbrechlichen, Bräumlichen Schale. Da bie 
Kakaobohnen frifch einen fehr herben, bitteren Ge— 
ichmad haben, werden fie nach dem Einſammeln 
meiſtens gerottet, das heißt in die Erde gegraben 
oder in mit Steinen beichwerte Körbe und Fäſſer 
gepackt, wodurch eine Art Gärung eintritt, die ben 
Bohnen eine dunkler braune Farbe giebt und ihnen 
den herben Beigefchmad benimmt. Nach der mehr- 
tägigen Gärung trodnet man die Bohnen an ber 
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Sonne und macht ſie ſo zur Verſendung fertig. 
Im Haudel kommen. zahlreiche, Kakaoſorten vor; 
die vorzüglichſten find: der mexilaniſche Soconusko⸗ 
Kakao, welcher ſehr teuer und ſelten iſt; der Es— 
meraldas⸗ Kakao aus Ecuador, jenem fehr ähnlich 
in mildem, aromatiſchem Geſchmack; der Guate— 
mala; der vorügliche Caraͤcas aus Venezuela, der 
faſt dem Socomusto an Güte: gleichfteht; der eben⸗ 
falls recht gute Guayaquil aus Ecuador, der Ber⸗ 
bice aus Britifh-Guyana von feinem Geſchmack, der 
ölreichſte von aller; ferner. der Surinam ans Nieder- 
ländiſch-Guyana und der Efjequibo und Demerara 
aus Britiſch-Guyana. Ungerotteten Kakao, welcher 
zwar eine viel glattere, ſchön braun gefärbte Schale, 
aber einen fehr bitteren, zufammenziehenden Ge— 
ihmad bat, erhalten wir aus Cayenne, Brafilien, 
Martinique, Jamaika und von ben weftindifcher 
Inſeln; die Bohnen biejer geringeren weſtindiſchen 
Sorten find Eeiner, glatter und mehr zugefpißt. 
— Der Kakao gehört zu den nahrhafteften Pflanzen⸗ 
ſubſtanzen und in entöltem, pulverfürmigem Zus 
ftande wird er bejonders als Getränk fir Magens 
leivende empfohlen. Man xöftet und mahlt bie 
Bohnen zuweilen nach Art des Kaffees, indem man 
fie dann wie dieſen in Waſſer kocht, meift aber 
werben fie nad dem Noöften in großen Kakao— 
mühlen gemahlen und entweder vollig ungewürzt 
zu Kakaomaſſe, oder mit Zufaß von Zuder, Banille 
und anderen Gewürzen zu Chocolade (j. d.) ber= 
arbeitet, bin und wieder auch durch eine Bei- 
miſchung von Kartoffelmehl verfälicht. Die ges 
röfteten Kakaoſchalen dienen zur DBereitung des 
Kakaothees, ebenjo werden fie bei der Branntwein- 
fabrifation benützt. Die durch Auspreffen oder 
Auskochen der geröfteten und zerriebenen Bohnen 
gewonnene Kakaobutter dient zur Herftellung der 
medizinischen Kakaoſeife, zu Lippenpomade und 
anderen Außerlichen Einveibungen, wird auch in ben 
Konditoreien verwendet; fol die Chocolade oder 
Kakaomaſſe jedoch ihren Zweck als Nahrungs und 
Stärkungsmittel völlig erfüllen, fo darf ihr dieſe 
feine, nahrhafte Fettigfeit nicht entzogen werben. 


Kakao zu kochen. Will mar völlig ficher vor 
jeder möglichen Art won Ber fälſchung gehen und 
die kleine damit verbundene Mühe nicht ſcheuen, 
ſo kaufe man anſtatt der Kakaomaſſe lieber Kakao— 
bohnen von Caraͤcas⸗ oder Guayaquil⸗Kakao, röſte 
dieſelben im einer beſonders hierzu beſtimmten Blech— 
trommel, welche ganz nach Art der Kaffeetrommeln 
konſtruiert iſt, über gelindem Feuer ſo lange, bis 
man das knallende Geräuſch der aufſpringenden 
Schalen vernimmt und den angenehmen Duft der 
geröſteten Bohnen riecht. Dann ſchüttet man die— 
ſelben aus, löſt die Schalen ab und ſtampft immer 
ſoviel von den Bohnen, als man auf einmal be— 
darf, in einem eiſernen Mörſer, oder zermahlt fie 
in einer Kaffeemühle, worauf man dieſelben in 
Milch oder Waſſer kocht, indem man auf die Taſſe 
Slüfigfeit 16 Gramm Kakao vechnet und nach 
eigenem Belieben mehr oder weniger Zucker hin— 
zufetst. Nimmt man anftatt dev Bohnen gekaufte 
Kakaomafje, die man in Stücke ſchneidet oder bricht, 
fo bedarf man der nämlichen Ouantität. 


Kakao⸗Pulver. Da der ſtarke Fettgehalt des 


reinen Kakao deſſen Verdaulichkeit ſehr beeinträchtigt, 


kam ſeit Mitte des 19. Jahrhunderts das zuerſt 


Holland hergeſtellte entölte Kakaopulver in 


Aufnahme, das gegenwärtig allgemein und faſt 
ausſchließlich zum Kakaotrank verwendet wird. Bei 
ber Zubereitung rechnet man auf je Liter Waſſer 
einen gehäuften Kaffeelöffel voll Kakaopulver und 
ebenfoviel Karen Zucker und rührt beides, in bas 
lebhaft fiedende Waffer ei, um das Getränk dann 
unter tüchtigem Quirlen noch einmal auffochen zu 
laſſen und nach Gutdünken mit etwas Falter Milch 
zu vermifchen.: Den ſ ogenannten Veichtlöslichen Kakao 


braucht man aud nur in einer Taſſe oder einem 
Zöpfchen mit kochendem Waſſer gut zu berühren 


und nad Geſchmack zu füßen, doc ſchmeckt er 
befier, wenn er einmal aufgekocht wird. Ganz 
gleih ift aud Die Bereitung der verſchiedenen 
diätetifchen Kakaos, wie: Fleiſch-Kakao (eine 
Mihung von Kakao» und Fleiſchpulver), Nähr⸗ 
ſalz-Kakao, Malto— —— Kakao, Eichel⸗ 
Kakao u. ſ. w. 


Kakao⸗Schalen⸗Thee iſt ein dünnes und ziem⸗ 
lich fades Getränk, welches indeſſen häufig genug 
namentlich von den Anhängern der Homöopathie 
und ben Begetarianern genojjen und in England 
Miserable genannt wird. Soll derſelbe einiger- 
maßen ſchmackhaft bereitet werden, ſo muß man 
die Schalen 10—12 Stunden in kaltem Waſſer 
einmweichen und dann in bem nämlichen Wafjer 
jo lange kochen laſſen, bis das Waſſer zur Hälfte 
eingefocht ift, alſo mindeftens einige Stunden. 
Alle obenauf ſchwimmenden Fettaugen ſchöpft mar 
ab und giebt den Thee mit Milch und Zucker 
vermijcht. | 


Kalb, franz. veau, engl. calf (Kalbfleiſch veal), 
lat. Vitulus. Das Kalb ift eins der nützlichſten 
Tiere und faft jeder Teil desjelben in der Küche 
verwendbar; es läßt ſich unter dem verſchiedenſten 
Formen zubereiten und bedarf hierzu weniger Zeit 
als andere Fleiſcharten, ſo daß es für alle Haus— 
frauen ein ſtets willkommenes Hilfs- und Aus— 
kunftsmittel darbietet. Sein Fleiſch enthält mehr 
wäſſerige Beſtandteile, Eiweiß und Leimſtoff, da— 
gegen viel weniger Faſerſtoff als das Rindfleiſch, 
iſt alſo weniger nahrhaft, Dagegen zarter und 
leichter verdaulich als jenes. Obgleich es das 
ganze Jahr über zu haben iſt, ſchmeckt es doch 
von Mai bis September am beſten, doch hängt 
der Wohlgeſchmack und Wert des Fleiſches davon 
ab, ob das Kalb gut und namentlich mit Milch 
genähet worden iſt und das erjorberliche Alter 
erlangt hat, denn erſt mit ungefähr ſechs Wochen 
bekommt das Tier ein faftiges und Fräftiges Fleiſch, 
während jüngere Tiere ein wäſſeriges, kraftloſes, 
häutiges Fleiſch geben. Anderſeits darf man ein 
zum Schlachten beſtimmtes Kalb auch nicht viel 
älter als zwei bis höchſtens drei Monate werden 
laſſen, ſonſt verliert das Fleiſch den Wohlgeſchmack 
und die Zartheit und wird grobfaſerig, während 
ihm das Kräftige des Rindfleiſches fehlt. Die 
Stier- oder Bullen-Kälber haben derberes, die 
Kuh- oder Mutſchen-Kälber zarteres Fleiſch; man 


Kalbfleiſch à la Bourgeoife 


erkennt die Güte des Kalbfleiſches am dichten, feinen 
Gewebe, an der hellen Farbe und dem veichlichen 
Fett; die beiten Stüde find die Keule, die Nuß 
oder ‚das Fricandeau, das Nierenſtück und bie 
Rippen, als befondere Delikateſſen gelten der Kopf, 
die Nieren. und die Kalbsmilh, auch die Leber, 
die Füße und faft alle übrigen Teile haben ihre 
Liebhaber. Kalbs-Bouillon und Kalbsmilch, auch 
gedämpfte und gebratene  Coteletten dienen als 
leichte Speifen für Kranke und Genejende; aus 
den Füßen bereitet man Gelee, aus den Knochen 
und Sehnen Leim und Gelatine, die gegerbte Haut 
giebt Das geſchätzteſte Leder und bie Haare vers 
wendet man zu Polfterungen. 


Kalbfleiſch à la Bourgeoiſe. Gewöhnlich 
nimmt man hierzu die Kalbsnuß oder ein anderes 
derbes Stück aus der Keule von 1—2 Kilogramm, 
ſpickt und häutet es, umſchnürt es mit Bindfaden, 
legt es in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, 
läßt es auf beiden Seiten hellbraun braten, thut 
zwei in zierliche Scheiben geſchnittene Möhren und 
vier Zwiebeln, ein Kräuterbündelchen und °/, Liter 
Fleiſchbrühe hinzu, deckt einen gutjchließenden Deckel 
über das Kafferol und läßt das Fleiich langſam 
21/, Stunden dämpfen. Bor dem Aufgeben ent- 
fernt man den Bindfaben von dem Fleiſch, entfettet 
die Brühe, Focht fie zur Hälfte ein und richtet fie 
über dem Fleifh und den Gemüfen an oder ver= 
focht fie zuvor mit durchgeſtrichenen Tomaten. 


Kalbfleifch-Brijoletten, ſ. Briſoletten. 


Kalbfleiſch-Croquetten, 
Geflügel, Kalbsbraten u. ſ. w. 


Kalbfleiſch-Curry. 1 Kilogramm Fleiſch vom 
Bruſt- oder Carré-Stück wird in nette Stücke 
zerichnitten, worauf man diefe mit Currypulver 
einveibt und in heißer Butter hellbraun brät; 
dann Yegt man fie in eim Kafjerol und dämpft 
fie in 1/, Liter Fleiſchbrühe langſam weich. In— 
zwiſchen hackt man eine große Zwiebel und einen 
jäuerlichen Apfel in feine Stückhen, dünſtet fie in 
der Butter, worin man das Kalbfleiſch angebraten, 
ftreicht fie durch ein Haarfieb und vermijcht den 
Brei mit einem Theelöffel voll Currypulver, einem 
halben Eplöffel Reismehl, einer Prife Salz und 
der feingehadten Schale von einer halben Eitrone, 
gießt nach und nach die Brühe, in der das Fleiſch 
gedämpft worden, hinzu, läßt die Sauce einigemal 
aufkochen und das Fleiſch noch eine halbe Stunde 
fachte darin dünſten. Man richtet Fleiih und 
Sauce in einem Reisrand an oder giebt den Reis 
in einer befonderen Schüfjel dazu. 


Kalbfleiſch-Escalopes, ſ. Escalopes. 
Kalbfleiſch-Etouffade, ſ. Etouffade. 
Kalbfleiſch-Fricaſſée, ſ. Fricaſſẽe von Kalbfleiſch. 


Kalbfleiſch, gedämpftes oder braiſiertes. Ein 
Stück von der Keule oder auch die Bruſt, der Bug 
oder ein Teil des Carreſtücks wird ſauber zugeſtutzt, 
gehäutet und, falls man ein großes Stück mit 
derbem Fleiſch dazu nimmt, geſpickt; dann legt 


ſ. Croquetten von 


505 


Kalbfleiſch, gekochtes 


man es in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol 
auf eine Schicht in Scheiben geſchnittenen Wurzel— 
werks, thut eine Zwiebel, ein Kräuterbündel, etwas 
Salz und die etwa vorhandenen Knochen und 
Fleiſchabfälle mit. hinein, gießt ſoviel ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waſſer zu, daß das Fleiſch da— 
von bedeckt iſt, und dämpft es langſam über 
gelindem Feuer unter öfterem Begießen mit der 
Brühe weich, ſo daß es zuletzt wie glaſiert aus— 
ſieht. Man giebt eine Champignons oder Trüffel- 
Sauce dazu, ebenfo auch Maccaroni, Neis oder 
junges Gemüſe. 


Kalbfleifch in Gelde. Man zexteilt die Bruft 
und das Carreftüc eines gutgemäfteten Kalbes in 
nit zu große, vieredige Stüde, wäjcht fie gut 
ab, Legt fie nebſt zwei gebrühten Kalbsfüßen in 
einen Topf oder. ein Kafjerol mit kaltem Waſſer, 
bringt fie zum Kochen, nimmt den Schaum ab, 
fügt /, Liter Weinejfig, Salz, Pfefferkörner, 
Nelken und Piment, zwei Lorbeerblätter und etivas 
Citronenfchale Hinzu, läßt das Fleiſch langſam 
weichfochen, nimmt. e8 heraus, fiedet die Brühe 
noch ein wenig ein, verrührt fie mit drei bis vier 
zu Schaum gejchlagenen Eiweißen und jeiht fie 
durch einen Geldebeutel. Hierauf legt man das 
Fleisch im pafjende, mit feinem Speiſeöl beitrichene 
Schüſſeln oder Formen, gießt das Gelde darüber, 
ftürzt dasfelbe bei dem Gebrauch auf eine Schüfjel 
aus und giebt eine Nemouladen- Sauce, eine 
Sauce äla diable oder eine Mayonnaiſen-Sauce 
dazu, während man das librige im Gelee eingejetste 
Fleiſch an einem Fühlen Ort offen aufbewahrt. 


Kalbfleifch, gedänpftes, anf einfachere Art, 
Man kocht Wurzelwerk, Zwiebeln, einige Pfeffer 
und Gewürzkörner in bis ®/, Liter ſchwacher 
Fleiſchbrühe oder Waſſer 11/, Stunden aus und 
jeiht diefe Brühe dann durch; währenddem häutet 
und putzt man ein ſchönes Stück Kalbfleiſch von 
etwa 2 Kilogramm, brät e8 in hellbranner Butter 
auf beiden Seiten an, bejtreut e8 mit Salz und 
dämpft e8 in der Wurzelbrühe langſam weich; 
bei dem Anrichten giebt man dieſelbe, nachdem fie 
entfettet und mit einer Mehlihwite verdickt ift, 
als Sauce dazu. 


Kalbfleiſch, geklopftes. Aus dev Keule oder 
vom Schulterblatt jchneidet man handgroße Scheiben, 
häutet und klopft dieſelben, dünſtet 5 bis 6 aus— 
gegrätete, gehackte Sardellen und drei gehackte 
Chalotten in Butter, beſtreicht die Fleiſchſcheiben 
damit und brät ſie auf dem Roſt; bei dem An— 
richten beträufelt man ſie mit Citronenſaft. Anſtatt 
das Fleiſch auf dem Roſt zu braten, kann man es 
auch in einem Kaſſerol mit etwas Butter, einigen 
Speck- und Schinkenſcheiben, gehackten Chalotten 
und Peterſilie langſam dünſten und mit Liter 
Fleiſchbrühe und einem Glaſe Weißwein vollends 
weichkochen; man giebt die durchgeſeihte und ent— 
fettete Brühe al8 Sauce dazu. 


Kalbfleiſch, gefochtes. Ein derbes, fleiſchiges 
Stück von der Bruſt oder dem Schulterblatt wird 
gewaſchen, in ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem 
Waſſer abgekühlt, ſauber ausgeputzt, und mit dem 


Kalbfleiſch, geihmortes 


nötigen Waſſer und etwas Calz zum Kochen 
gebracht, worauf man den Schaum gut abjchöpft, 
fleingejchnittenen Sellerie, eine Peterſilienwurzel, 
eine Möhre und ein wenig Porré binzuthut und 
das Fleiſch langſam weichfocht. Man giebt es 
entweder in die Suppe, welche aus ber Brühe 
bereitet wird, oder man. ißt e8 nach der Suppe 
mit einer möglichſt pifanten Sauce, wie 3. ©. 
Sarbellen-, Kapern-, Champignons oder Gellerie- 
Sauce. Ein während des Kochens hinzugefügtes 
Stückchen friihe Butter giebt ſowohl dem Fleiſch 
als der Brühe einen erhöhten Wohlgefhmad. 


Kalbfleiſch, geſchmortes. Aus der Keule oder 
dem Bug jchneidet man handgroße Scheiben, klopft 
fie, beftreut fie mit Salz, legt fie in ein Kafjerol 
mit 60 bi8 90 Gramm Butter, einen Kräuter— 
bündelchen, Heingefchnittenen Ziviebeln und Wunrzel- 
werk, deckt das Kajjerol zu und jchmort das Fleiich, 
bis e8 auf beiden Seiten braun ift, worauf man 
e8 herausnimmt, einen Löffel Mehl nebſt noch ein 
wenig Butter mit dem Fond in dem Kafjerol ver- 
rührt, das Mehl hellbraun röſtet und mit dem 
Saft einer Eitrone ſowie */, Liter Fleiſchbrühe 
verfodht. In diefer Sauce läßt man das Fleijch 
noch eine Weile dämpfen und giebt fie beim An— 
richten über demfelben auf. 


Kalbfleiſch-Hachis, ſ. Hachis won Kalbsbraten. 


Kalbfleiſch-Haricot, franzöſiſches. An einem 
Kalbs-Carreſtück verkürzt man die Rippen, zerteilt 
das Fleiſch in einzelne Stücke, legt ſie in ein Kaſſerol 
und dämpft fie mit Y,—?/, Liter guter, kräftiger 
Fleiſchbrühe langſam weich; inzwifchen kocht man 
in einem anderen Gefäß 1/, Liter junge grüne 
Erbſen, eine Kleine, zerteilte Blumenkohlſtaude, klein— 
geichnittene Möhren und Nüben, 5 bis 6 feine 
Zwiebeln, einen in Biertel zerfchnittenen Lattich- 
fopf und eine zerichnittene Gurke, junge Kohlrabi 
u. dergl. in Fleiſchbrühe weich, thut fie dann Furz 
vor dem Anrichten zu dem Kalbfleiſch, würzt alles 
mit noch etwas Salz und Pfeffer und läßt es 
zehn Minuten zufammen dämpfen. Die Fleijch- 
ftiide werden in die Mitte der Schüffel gelegt und 
mit den Gemüfen, zuweilen auch noch mit in 
Butter gebadenen Farceflößchen garniert. 


Kalbfleiſch A INitalienne Ein Stück Fleiſch 
aus der Keule von etwa 1?/, Kilogramm wird 
abgebäutet, im dünne Scheiben zerjchnitten und 
dieje ein wenig mürbe geffopft; man Yegt fie in 
ein mit Spedjcheiben und Wurzelwerk verſehenes 
Kafjerol, thut Salz, Pfeffer und ein Bündelchen 
Peterfilie Hinzu und dämpft das Fleiſch langſam 
bei gelinden Feuer halbweich. Indeſſen hackt mar 
rohes oder gebratenes Geflügelfleifch, Schweinefleifch 
und einige hartgefochte Eidotter untereinander, 
würzt dieſes Hachis mit Pfeffer und Salz nebft 
einer Keingefchnittenen Zwiebel, beſtreicht die 
Kalbfleiſch-Scheiben damit, Yegt fie wieder in das 
Kafferol und dämpft fie unter haufigem Begießen 
vollends gar. Bei dem Anvichten verziert man 
die Schüfjel mit Semmel-Eroutons, Möhren- und 
Trüffelſcheiben. 
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Kalbfleiſch-Klößchen in die Suppe. Man 
hackt 250 Gramm derbes, rohes Kalbfleiſch mög— 
lichſt fein, entfernt alle Häute und Sehnen, miſcht 
es zu 70 Gramm ſchaumig gerührter Butter, fügt 
zwei Eidotter, 80 Gramm in Milch geweichtes und 
ausgedrücktes Mundbrot, etwas Salz, geriebene 
Muskatnuß, einen Eßlöffel Rahm und ein ge= 
ichlagenes Eiweiß hinzu, formt runde oder läng— 
lihe Klößchen daraus, kocht fie in Fleifchhrühe gar 
oder bäckt fie auf einen butterbeftrichenen Blech, 
kann fie auch in Et und Semmel ummenden und 
in Butter hellbraun baden, bevor man fie in bie 
Suppe oder zu einem Ragout legt. 


Kalbfleiſch-Klops, |. Klops. 


Kalbfleiſch-Krügeli, Schweizer. 1 Kilogramm 
derbes Fleiſch aus der Keule wird nebit 750 Gr. 
Nierenfett oder ungeräuchertem Speck möglichſt 
fein gehadt und im Mörſer durcheinandergeftoßen; 
hierauf macht man eine Obertaſſe Milch mit 
50 Gramm Butter in einem Kafjerol fiedend und 
ftreut einige Löffel Mehl hinein, daß ein Dicker 
Brei entfteht, den man jo lange über dem Feuer 
verrührt, bis er fih vom Kafferol ablöft; nachdem 
er etwas ausgefühlt ift, wermengt man ihn mit 
vier Eiern, etwas gemiſchtem Gewürz und dem 
Fleiſch zu einen glatten Teig, den man zu feinen 
runden Kugeln formt. Hierauf bereitet man eine 
Sauce aus einer hellen Mehlſchwitze, die man mit 
Fleiſchbrühe verfocht und zu der man Kapern, 
etwas Sardellenbutter, Morcheln oder Trüffel, 
nach Belieben auch Krebsbutter und Krebsſchwänze 
thut, läßt die Krügeli eine BViertelftunde darin 
dämpfen und richtet die Speife aıt. 


Kalbfleifch- Kuchen. Ungefähr 750 Gramm 
kalter Kalbsbraten und 375 Gramm fetter Schinken 
werden fein gehact, mit Musfatnuß, Salz, Pfeffer, 
etwas gehackter Citronenfchale, drei bis vier aus— 
gegräteten und Heingefchnittenen Sardellen und 
zwei Eier vermiſcht, im eine gebutterte, ziemlich 
flache irdene Form feft eingedrücdt, mit Speck— 
icheiben belegt und bei mäßiger Hite gebaden, 
worauf man das Fett Davon entfernt, den Kuchen 
auf eine Schüffel ftürzt und entweder heiß, mit einer 
Trüffel-, Champignons, Morchel- oder Sardellen- 
Sauce, jerviert oder Kalt zum Abendbrot, Frühſtück 
und Thee aufträgt und mit Peterfilie garniert. 
Nach Belieben kann man das Fleifch auch mit 
geriebener oder in Milch geweichter Semmel, zer= 
laſſener Butter, gehadten Chalotten, Peterſilie 2c. 
vermijchen. 


Kalbfleifch wie Lachs zu bereiten. 1?/, bis 
2 Kilogramm derbes Kalbfleiſch aus der Keule 
werden mit Salz und Galpeter gut eingerieben 
und in ein Kafferol gelegt, worauf man zwei bis 
drei ganze Zwiebeln, zwei Citronenfcheiben, zwei 
Lorbeerblätter, etlihe Nelken, Wacholderbeeren 
und Pfefferförner, ein Kräuterbündelchen fowie 
1/, Liter Weißwein und ebenfopiel guten Eſſig 
binzufügt, das Gefäß wohl zugebedt 3—4 Tage 
an einen fühlen Ort ftellt und das Fleisch täg— 
lich umwendet. Nun befeitigt man die Gewürze 2c. 





Kalbfleiſch wie Lachs zu bereiten 





Kalbfleiſch mit Majoran 


bis auf eine Zwiebel, die Citronenſcheiben und den 
Pfeffer, dünſtet das Fleiſch eine knappe Stunde 
bei mäßigem Feuer, nimmt es heraus, kocht die 
Brühe noch ein wenig ein, ſeiht ſie durch und gießt 
ſie über das Fleiſch, das man völlig erkalten läßt. 
Beim Anrichten zerſchneidet man es in Scheiben, 
garniert es mit Sardellen, Kapern, harten Eiern 
und der zu Gelde erſtarrten Brühe, übergießt es 
mit einigen Löffeln Provenceröl und giebt es als 
zweites Frühſtück oder Abendeſſen. — Aehnlich 
macht man in Frankreich das Kalbfleiſch au thon 
(Thunfiſch): 1 Kilogramm Kalbfleiſch aus der Keule 
wird in Scheiben gejchnitten, geflopft, gehäutet, 
zujammengerollt und feft zufammengebunden, wor— 
auf man e8 drei Stunden Yangjam in einem 
Kafjerol vol Waſſer mit zwei Eßlöffeln Seeſalz 
fochen läßt. Indeſſen bringt man in einem anderen 
Gefäß °/, Liter feines Speiſeöl mit 125 Granım 
Kaperır und einem ausgegräteten, mit den Kapern 
im Mörſer zerftoßenen Hering zum Kochen, wobei 
man alles gut verrührt, legt das fertig gefochte 
Kalbfleiſch hinein, läßt es über Yebhaften Feuer 
einigemal darin auffieven, dann auskühlen und 
jerviert e8 Falt, zum Frühſtück, zum Abendbrot 
oder als Hors d’oeuvre gleich dem nach obiger 
Angabe bereiteten. 


Kalbfleifch mit Majoran. 1'/,—2 Kilogramm 
Fleiſch von der Bruft, dem Carrẽ oder Schulter- 
blatt werben im fiedendem Waſſer blanchiert, in 
faltem Waſſer abgekühlt und in zierfiche Stücke 
zerlegt; man fchneidet 125 — 150 Gramm durch— 
wachjenen Speck in Würfel, brät ihn über ge— 
linden Feuer hellbräunlich, ſchwitzt einen Kochlöffel 
Diehl darin und verkocht dies mit ?/, Liter heißem 
Waſſer zur einer ſämigen Sauce, in der man das 
Kalbfleiſch nebſt etwas Salz und nach Belieben 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel langſam 
weichkocht. Fleiſch und Sped werden dann in ein 
anderes Kafjerol gelegt, die Brühe durchgeſeiht, 
mit feingehactem frijchen oder pulverifierten trockenen 
Majoran und gehacdter Peterfilie unter beſtändigem 
Umrühren did eingefocht und über das Fleiſch 
gegojjen, worauf man noch eine genügende Anzahl 
abgerührter Semmelklößchen, die man in Fleiſch— 
brühe oder Salzwafjer gargefocht, hinzuthut und 
das Gericht aufgiebt. 


Kalbfleifch A la mode. Man nimmt hierzu 
gewöhnlich ein großes Stück derbes Kalbfleiſch aus 
der Keule, am beften das Fricandeauftüc, durch- 
ſpickt dasjelbe reichlih mit Spedftreifchen, die in 
Pfeffer und Salz oder in Salz und gemiſchtem 
Gewürz umgewendet find, legt e8 in ein Kafferol, 
deſſen Boden mit Speck und Wurzelwerkjcheiben 
bedeckt iſt, beftreut das Fleifh mit Salz, legt 
wiederum Scheiben von Speck und Wurzelwerf, 
etwas Citronenſchale und einige Citronenjcheiben, 
getrodnete Pilze, ‘Pfeffer und Gewürzkörner nebft 
einem fleinen Kräuterbündelchen oben darauf, gießt 
joviel Waſſer oder Teichte Fleiſchbrühe an, daß 
das Fleiſch knapp bedeckt iſt, ſchüttet noch eine 
Obertaſſe Weißwein zu und läßt das Gericht wohl 
zugedeckt zum Kochen kommen und recht langſam 
garbünften. Sobald das Fleiſch weich ift, verdickt 
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Kalbfleiſch-⸗Paſtete, auf israelitiiche Art 


man bie Brühe mit etwas heller Mehlſchwitze oder 
einem Stückchen im Mehl gerollter Butter, verfocht 
diefelbe gut und richtet fpäter die durchgefeihte, 
entfettete Sauce über dem Fleih an. — Ein 
anderweites Verfahren befteht darin, das geipicte 
Feiſch erft einige Tage in eine Miſchung von Wein- 
eifig und Weißwein zu legen und beim Dämpfen 
einen Teil diefer Marinade anzugießer. 


Kalbfleiſch-Paſtete. Man häutet ein Kalbs- 
fricandeau recht fauber, fehneidet es in zierliche, 
verrundete Scheiben, Hopft diejelben, würzt fie mit 
Salz und ein wenig weißen Pfeffer, dünſtet fie 
mit vier bis fünf Eßlöffeln voll fines herbes (ge- 
hackten Chalotten, Champignons, Trüffeln md 
Peterfilie) in 125 Gramm Butter 5—6 Minuten 
lang und läßt fie erkalten. Hierauf Yegt mar eine 
butterbeftrichene Paftetenveifform mit Blätterteig 
aus, beftreicht fie mit einer gutgewürzten Kalbfleiſch— 
Farce (f. Farce), legt eine Schicht Fleiſchſcheiben 
darauf, überftreut fie mit den fines herbes, fährt 
mit abwechjelnden Lagen von Farce und Kalbfleiſch 
fort, belegt die oberfte Farcefchicht mit einem Teig⸗ 
decel, beftreicht denſelben mit Ei und bädt die 
Paſtete eine reichliche Stunde Yang, worauf man 
in die mitten im Dedel befindliche Deffnung etwas 
kräftige Champignon- oder Trüffel Sauce gieft 
und die übrige Sauce zu der Paftete ſerviert. Giebt 
man die Pajtete Falt, jo gießt man anftatt der 
Champignon⸗Sauce etwas jehr Kräftige Kalbsbrühe 
hinein. 


Kalbfleiſch-Paſtete als Schüſſel-Paſtete. Aus 
einer blanchierten und in Stücke zerſchnittenen Kalbs— 
bruſt bereitet man ein feines Fricaſſée (ſ. d.) mit 
Champignons, Kalbsmilch, Semmelklößchen, Krebs- 
ſchwänzen und gefüllten Krebsnaſen, kocht die 
Sauce ſehr dick ein und läßt ſie auskühlen. Dann 
beſtreicht man den Boden einer ſtarken, runden, 
vertieften Schüſſel von Porzellan oder Blech mit 
Butter und einer lockeren Kalbfleiſch-Farce, ordnet 
das erkaltete Fricaſſee darauf, verſieht die Schüſſel 
mit einem Rand und Deckel von Blätterteig, über— 
ſtreicht beides mit geſchlagenem Ei, bäckt die Paſtete 
auf einem mit Salz beſtreuten Blech in mäßiger 
Hitze eine knappe Stunde, durchſchneidet dann den 
Deckel dicht am Rande, füllt einen Teil der er— 
wärmten Fricafjee- Sauce über den Inhalt und 
reicht die übrige Sauce dazu. 


Kalbfleiich-Bajtete, auf israelitifche Art. Aus 
1/, Kilogramm feinem Mehl, vier Eiern, 250 Gr. 
Rindsſchmalz, 70 Gramm Zucker, etwas Salz und 
geftogenen Kardamomen bereitet man einen mürben, 
fetten Teig, rollt denielben dünn aus, jchneidet 
nad) der Größe einer Tortenpfanne einen vunden 
Boden, einen Dedel und Rand daraus und legt den 
Boden nebjt dem Rand in die mit Gänfefett be— 
ftrihene und mit geriebener Semmel ausgefiebte 
Torten- oder Paſtetenform, bejtreicht den Teigboden 
mit Fett und orbnet eine Schicht dünne Scheiben 
von friihgebratenem Kalbsbraten darauf. Dieje 
bedeckt man mit einer Schicht Farce, welche man 
aus gehackten, rohem Kalbfleifch, in Fleiichhrühe 
geweichter und wieder ausgebrücter Semmel, drei 


Kalbfleiſch-Paſtetchen, Eleine 


bis vier geriebenen Zwiebeln, etwas Muskatnuß, 
Zuder und Salz, 125 Gramm gelefenen und ges 
wafchenen Korinthen, Citronenfaft, Kapern und ges 
fochten, feingehackten Morcheln bergeftellt und jehr 
gut vermifcht hat. So führt man mit abwechſeln— 
den Lagen von Fleiichicheiben, die mar mit Rinds— 
fett oder Gänſefett belegt, und Farce fort, bis die 
Form gefüllt ift, breitet den Teigdeckel darüber, 
drückt ihn feft an den Rand, überftreicht ihn mit 
Ei, bädt die Paftete fait eine Stunde und giebt 
fie mit einer Citronen-Sauce zu Tiſch. 


Kalbfleifch = Paftetchen, Kleine. Man hadt 
einige Stüde falten Kalbsbraten fehr fein, würzt 
das Fleiſch mit ein wenig Salz, geftogenem Macis 
und Citronenjchale, verrührt e8 über dem Feuer 
mit einem Löffel voll Krebsbutter und etwas Braten= 
Sauce oder Fräftiger Bouillon zu einer diclichen 
Farce, rückt fie vom euer weg und mijcht ein 
zerquicktes Eidotter hinzu; von dieſer Farce füllt 
man jedesmal einen veichlichen Kaffeelöffel voll in 
frifchgebadene Kleine Blätterteig=Paftetchen (ſ. d.) 
und giebt diefelben warm zu Tiſch, namentlich zu 
Bouillon bei Frühftüden und Abendeffen. 


Kalbfleiſch-Pie, engliiher. 750 Gramm 
Kalbs = Eoteletten werden von Haut und Knochen 
befreit und in 4— 5 Centimeter große, wieredige 
Stüde geichnitten, die man mit ein wenig Salz, 
Pfeffer und Musfatnuß würzt, ebenfo zerteilt mar 
250 Gramm rohen Schinken in Stüde von der— 
ſelben Größe; dann Yegt man die Kalbfleifch- und 
Schinkenſcheiben in abwechſelnden Schichten im eine 
gebutterte Pie-Schüffel und bedeckt Die oberfte Schicht 
mit vier hartgefochten Eidottern. Einige Cham— 
pignons und Chalotten, fowie etwas Peterſilie 
hadt man Klein und dünſtet fie in Butter, verkocht 
diefe fines herbes mit '/, Liter jehr Träftiger 
Fleiſchbrühe und einer bräunlichen Mehlſchwitze 
unter fortdauerndem Umrühren, fügt einen Eßlöffel 
voll Citronenſaft hinzu und gießt einen Teil der 
Sauce über das Kalbfleiſch, verſieht die Schüſſel 
mit einem Rand und Dedel von Butterteig, bäckt 
den Pie bei mäßiger Hite 11/,—2 Stunden und 
gießt vor dem Aufgeben den Reſt der Sauce durch 
die in der Mitte des Teigdedels befindliche Deffnung. 
"Noch feiner wird der Pie durch Hinzufügung von 
Trüffelfcheiben, Kalbsmilch oder Auftern, die man 
zwiſchen die Fleiſch-Schichten einlegt. 


Kalbfleiſch als Pfefferfleiſch. 1—1'/, Kilo- 
gramm Kalbsbruſt zerſchneidet man in Stücke, 
blanchiert dieſe und kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, 
läßt ſie abtropfen, beſtreut ſie mit Salz, Pfeffer, 
gehackter Citronenſchale und Zwiebel, wendet ſie 
in Mehl um und dünſtet ſie eine halbe Stunde 
in 125 Gramm kochender Butter, füllt ®/, Liter 
heißes Waffer Hinzu, läßt das Fleisch wollends 
weich darin dämpfen und ſchärft die Sauce vor 
dem Anvichten mit Citronenfaft ab. 


Kalbfleiſch zu pökeln und zu räuchern. Am 
beſten eignet ſich das Fleiſch von einem ſtarken, 
ganz friſch geſchlachteten Kalbe hierzu, welches man 
nach dem Abziehen des Felles in die gewünſchten 
Teile zerlegt (meiſt nimmt man die Keulen, das 
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Kalbfleiſch-Scheiben, ſchottiſche 


Carreſtück oder den Rücken), rein abwäſcht, mit 
etwas Salpeter einreibt und 4—5 Stunden ar 
einem fühlen Ort liegen läßt. Hierauf reibt man 
es tüchtig mit zerquetichten MWacholderbeeren ein, 
ſchichtet es feft, mit dazwiſchengelegten kleineren 
Fleiſchſtücken, in ein Pökelfaß, beſtreut es mit 
einigen Lorbeerblättern und ein wenig Citronen— 
ſchale (an vielen Orten liebt man auch eine Zuthat 
von Knoblauch) und übergießt es mit einer gekochten 
und ausgekühlten Lake von weichem Waſſer, Salz 
und Salpeter nebſt Lorbeerblättern und Citronen— 
ſchale; zu 12 Kilogramm Kalbfleiſch rechnet man 
etwa 3 Liter Waſſer oder ſoviel, daß das Fleiſch 
davon bedeckt wird, Kilogramm Kochſalz, 45 bis 
50 Gramm Salpeter, die dünn abgeſchälte Schale 
einer halben Citrone und vier Lorbeerblätter. Nun 
läßt man das Fleifh nur mit einem Tuche bedeckt 
drei Tage an einem fühlen, trodenen Ort ftehen; am 
pierten Tage ſchraubt man einen ſehr feft ſchließenden 
Dedel auf das Faß oder legt einen mit Steinen 
beſchwerten Dedel darüber, verftärkt den Drud bis 
zum zwölften Tage und hebt ihn dann allmählich 
auf; nach Verlauf von 14 Tagen kann man ſchon 
beginnen, das Fleifch zu kochen; will man e8 außer- 
dem noch räuchern, jo darf dies nur ganz gelind 
geichehen, da das Fleiih fonft troden und un— 
ihmadhaft werben würde. 


Kalbfleiich-Ronladen. Dan löſt das Frican- 
deau⸗Stück aus einer Kalbskeule, häutet e8 gut ab, 
fchneidet e8 in etwa 10—12 Centimeter lange und 
6—7 Gentimeter breite, ziemlich dünne Stücke, 
ſchlägt dieſelben mit dem Hackemeſſer breit und 
fpickt fie mit jehr feinen Speckſtreifchen. Dann 
beftreicht man fie auf der Innenſeite mit einer 
Farce, die man aus den Fleiichabfällen oder ge— 
hackten Nieren mit Sped, Semmelfrumen, Salz, 
Pfeffer, zwei Eiern, ausgegräteten Sarbellen, Kaperır 
oder fonft beliebigen gewürzhaften Zuthaten her— 
ftellt, xollt die Fleiſchſtücke zuſammen, umbindet 
fie mit Zwirn, legt fie dicht nebeneinander in ein 
Kafferol, beftreut fie mit etwas Salz, dünſtet fie 
mit Butter und nachgegofjener Fräftiger Fleiſch— 
brühe oder ſaurem Rahın weich, glafiert fie durch 
häufiges Begießen mit ihrem Fond und giebt fie 
als Garnierung um feine Gemüfe oder mit einer 
Sarbellene, Kapern-, Champignon= oder Pilz- 
Sauce, häufig auch nur mit der eigenen, durch eine 
Mehlſchwitze werbicen Brühe, der man durch Zu— 
that von Citronenfaft, Sardellenbutter oder Kapern 
einen etwas pifanten Geſchmack verleiht. 


Kalbfleiſch-Saucischen, j. Kalbfleiſch-Würſtchen. 


Kalbfleiſch au saumon, ſ. Kalbfleiſch wie 
Lachs zu bereiten. 


Kalbfleiſch-Scheiben, ſchottiſche. Aus der 
Keule geſchnittene, 10 12 Centimeter große Fleijch- 
ſcheiben klopft man gehörig, beſtreut ſie mit etwas 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß, taucht fie in ge— 
ichlagenes Ei und Krät fie in Butter auf beiden 
Seiten braun. Hierauf verrührt man Liter 
Zus oder Fräftige Fleiſchbrühe mit zwei Eidottern, 


zwei Eßlöffeln Rahm, einem. Xöffel Senf, einer 


Kalbfleifch-stew, englijches 


Priſe Salz, der Butter, in der man bas Fleifch 

gebraten hat, und einem Stüdchen frifcher, in Mehl 

gerollter Butter, läßt alles unter beftändigem Um— 

rühren über dem Feuer heiß und dicklich werben, 

ee Da fochen, und gießt diefe Sauce über das 
eiſch. 


Kalbfleiſch-stew, engliſches. 1 Kilogramm 
aus der Keule geſchnittenes, derbes Fleiſch wird 
in viereckige, etwa 5 Centimeter große Stücke ge— 
ſchnitten, die man mit Salz und Pfeffer beſtreut, 
mit Mehl überſtäubt und in Butter hellbraun 
ſchwitzt; zugleich dünſtet man auch eine in Scheiben 
zerſchnittene und in Mehl getauchte Gurke, */, Liter 
unreife Stachelbeeren, einige zerjchnittene Zwiebel 
und einen kleingehackten Salatkopf mit im ber 
Butter, rührt jedoch die Gemüſe fleißig um, damit 
fie nicht verbrennen. Dann fehüttet man alles in 
ein Kafjerol, gießt foviel Fleiſchbrühe darüber, daß 
das Fleiſch davon bedeckt ift, und dämpft e8 lang— 
fan weich, worauf man e8 ſamt den Gemüſen 
möglichit heiß zu Tiſch giebt. — Ein anderes 
Berfahren geht dahin, das Fleiſch mit Butter zu 
bejtreichen und nebft zwei in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln hellbraun zu braten, dann mit Mehl zu 
betreuen, den Saft und die Schale einer halben 
Citrone, ein Stückchen Zucker, etwas Pfeffer und 
Salz beizufügen, Fleiſchbrühe darüber zu gießen, 
das Kafjerol feft zuzudeden und das Fleiſch ganz 
fachte ziemlich weich zu dämpfen. Der größte Teil 
der Brühe wird hierauf in ein anderes Gefäß ab- 
gegofjen, mit einer. braunen Mehlichwite, einem 
Kaffeelöffel voll Ketchup, einem halben Glaſe Sherry 
und einigen in Butter gebünfteten Champignons 
verfocht und das Fleifh nochmals darin erwärmt, 
bevor man e8 anrichtet. 


Kalbfleifch- Suppe. Mar verwendet hierzu 
meiſtens die Brühe von gewöhnlich gekochtem Kalb- 
fleiſch (ſ. d.), welcher man durch Hinzufügen von 
etwas Fleiih= Extrakt, durch Verfochen mit einer 
dünnen Einbrenne oder Mehlſchwitze oder durch 
Abquirlen mit etlichen Cibottern und Würzen mit 
geriebener Muskatnuß einen etwas kräftigeren Ge— 
ſchmack zu geben ſucht; als Einlagen dienen Reis, 
Gries, Nudeln, Nocken und Klößchen verſchiedener 
Art, auch Spargel, Schwarzwurzeln, Blumenkohl, 
während man das gekochte Fleiſch mit irgend einer 
pikanten Sauce nach der Suppe verzehrt. Will 
man jedoch eine beſonders wohlſchmeckende Kalb— 
fleiſch-Suppe bereiten, ohne das Fleiſch als Nach— 
gericht zu betrachten, fo fchneidet man 1 Kilogramm 
derbes Kalbfleiih in Heine Stüde, ſetzt es nebſt 
etwas Heingejchnittenem Wurzelwerk, einer Zwiebel 
und 125 Gramm Butter zum Feuer und dämpft 
e8 eine Stunde lang, worauf man etwa 3 Liter 
Fleiſchbrühe oder 2 Liter ſiedendes Waffer zugießt, 
einige altbacene Mundbrötchen hineinfchneidet und 
alles zwei Stunden fochen läßt, durch ein Haare 
fieb ftreiht und mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt. 
Man richtet die Suppe zuleßt, nachdem man fie 
vielleicht noch mit drei Eidottern abgezogen bat, 
über gargekochten Hecht oder Geflügelflößchen oder 
Semmel-Eroutons an. 
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Kalbfleiſch-Würſtchen 


KalbfleiſchSuppe für Kranke. Kilogramm 
derbes Kalbfleiſch wird in kleine Stücke geſchnitten, 
mit einer Priſe Salz beſtreut, in ein Kaſſerol ge— 
than und mit °/, Liter kaltem Waſſer übergoſſen; 
während des Kochens nimmt man den Schaum 
ſorgſam ab, dann rückt man das Gefäß etwas an 
die Seite und läßt das Fleiſch noch eine Stunde 
leiſe fortkochen, ſeiht die Brühe durch, rührt einen 
reichlichen Eßlöffel voll Arrowroot, Sago oder 
Gries (von letzterem zwei Löffel voll) in dieſelbe 
und läßt die Suppe zehn Minuten unter fort— 
geſetztem Umrühren damit verkochen. 


Kalbfleiſch-Suppe, auf ruſſiſche Art. Eine 
Kalbsbruſt, ein Schulterblatt oder ein Rippenſtück 
werden in Stücke zerſchnitten, etwas abgehäutet und 
mit 3 Liter Waſſer zum Feuer geſetzt; nachdem 
man bei Beginn des Kochens den Schaum gut 
abgenommen, thut man eine Zwiebel, zwei Peter— 
ſilienwurzeln, 50 Gramm Butter, etwas Salz, 
drei Lorbeerblätter, etliche Pfeffer⸗ und Gewürz— 
körner hinzu und läßt das Fleiſch langſam weich— 
kochen. Wenn es beinahe ſo weit iſt, legt man 
einige Hände voll kleingeſchnittene, friſche Spinat— 
blätter und 6—8 nicht zu weich gekochte und in 
Scheiben zerfchnittene Kartoffeln, jchließlich noch 
gehackte Peterfilie und Schnittlauch in die Suppe, 
welche man wor dem Aufgeben mit einigen Löffeln 
jüßem Rahm abquirlt. Zumeilen thut man ftatt 
der Kartoffeln Krebsihmwänze, gefüllte Krebsnaſen 
und etwas Krebsbutter in die Suppe, welche man 
damit verfochen Yaßt und ſpäter noch mit Portulak, 
Peterjilie und Schnittlauch würzt. 


Kalbfleiſch-Weißſauer, ſ. Kalbfleiſch in Gelke. 


Kalbfleiſch-Wurſt. Etwa /, Kilogramm derbes 
Fleiſch aus der Keule wird aus allen Häuten und 
Sehnen geſchabt, feingehackt und mit 140 Gramm 
geihabten Sped oder gehacktem Nierenfett, zivet 
Eiern, drei ERlöffeln geriebenem Mundbrot, drei 
Löffeln füßem Rahm, Salz und geriebener Musfat- 
nuß fehr gut vermijcht, worauf man die Mafje in 
eine Wurſtſpritze füllt und ſchneckenförmig in ein 
Kafferol mit hellbraun gemachter Butter ſpritzt oder 
auch mit den Händen zu Würften formt, die man 
mit zerlaſſener Butter beftreicht, mit geriebener 
Semmel beftreut und bei ziemlicher Hite hell: 
braun brät. 


Kalbfleiſch⸗ Würftchen. 500 Gramm fein= 
gehadtes oder gemahlenes Kalb» und ebenfoviel 
Schweinefleiſch vermiſcht man mit einigen Löffeln 
Rahm, würzt das Fleiſch mit Salz, weißem Pfeffer 


"und etwas gehadter Eitronenjchale, werrührt und 


drückt es tüchtig mit einem Holzlöffel und füllt e8 
mittel8 Spritze in gutgereinigte fingerbreite Hammel⸗ 
därme, dreht dieſelben je 10 Centimeter lang ab, 
unterbindet fie nach je zwei Würſtchen und fticht 
die Tufthaltigen Stellen mit einer Nabel. Dann 
zexteilt man fie zu Paaren und kocht die Würſtchen 
entweder im fievendem Wafjer oder brät fie lang— 
fam in Butter, um fie mit Senf oder geriebenem 
Meerrettig zu Tiſch zu geben. 


Kalbshraten 


Kalbshraten. Zum Braten eignen fih am 
beten die Keulen, der Rüden und das Nierenftüd; 
eine Keule von 6—8 Kilogramm oder ein ganzes, 
fleiſchiges Rückenſtück müſſen im Winter 8—10, 
im Sommer 2—4 Tage hängen, nad Mafgabe 
der Temperatur, dann klopft man ben Braten 
tüchtig, häutet ihn ab, Tegt ihn nach Belieben auch 
einen Tag in abgenommene Milch, wodurch er 
weißer und zarter wird, ſpickt ihn zierlich reihen— 
weile mit in Salz umgewendeten Sped, läßt 
70 Gramm Butter in einer großen Pfanne fiedend 
heiß werben, legt den Braten auf eine Holzunter- 
lage hinein, fo daß die geſpickte Seite nach oben 
fommt, übergießt ihn mit 100 Gramm kochender 
Butter, Überftreut ihn mit Salz und ftellt ihm in 
eine gut durchgeheizte Ofenröhre, wo man ihn eine 
halbe Stunde ſchmoren läßt. Nach Berlauf dieſer 
Zeit fchüttet man Liter Wafjer oder fchwache 
Fleiſchbrühe in die Pfanne, deckt einen pafjenden 
Dedel über letztere, begießt den Braten fleißig mit 
jeiner. Brühe und fehüttet von Zeit zu Zeit einige 
Löffel Waſſer zu, damit die Sauce kurz bleibt und 
doch nicht verbrennt; ſchon beim erſten Zugießen 
von Waffer legt man einige Stückchen Möhre, eine 
Brotrinde und wo möglich einige getrocknete Stein- 
pilze oder Champignons in die Pfanne, was der 
Sauce einen Fräftigen Geſchmack, eine gute Farbe 
und die erforderliche Sämigfeit giebt. Ein großer 
Braten bedarf 2—2!/, Stunden, ein Kleiner höchſtens 
11/, Stunden zum Garwerben; eine halbe Stunde 
por dem Anrichten beftreut man ihn mit geriebener 
Semmel, begießt ihr reichlich mit Butter und bräunt 
ihn bei guter Oberhitze; zumeilen beftreiht man 
ihn auch anftatt dejjen mehrmals mit ſaurem Rah, 
wodurd er gleichfalls eine fehöngebräunte Krufte 
befommt. Den Fond focht man mit fiedendem 
Wafjer, mit Fleifchhrühe oder ein wenig füßem 
Rahm los, ftreicht die Sauce durch ein Sieb und 
giebt fie zur dem Braten. 


Kalbshraten am Spieß gebraten. Man um- 
bindet den geflopften, gehäuteten, geipickten und mit 
Salz beftreuten Braten mit einem fettgebutterten 
Papier, laßt ihn unter öfterem Begiegen mit Butter 
und dem abgetropften Bratenfaft 1'/, Stunden liber 
hellem euer braten, nimmt das Papier ab, ftäubt 
etwas Mehl über das Fleifch, beftreicht es mit zer— 
lafjener Butter, dreht e8 noch ſechs- bis achtmal, 
bis es genügend gebräunt iſt, und ſerviert zu dem 
Braten eine braune Jus oder irgend eine pikante 
Sauce, wie z. B. Tomaten- oder Sardellen-, auch 
Bechamel⸗Sauce; haufig kocht man ben abgetropften 
Dratenfaft auch mit Rahm oder Zus auf und giebt 
dies als Sauce. 


Kalbsbraten mit Bier. Eine gehäutete und 
gejpickte Keule wird in einem großen Kafferol oder 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten braun 
gebraten, worauf man nad und nad 1 Xiter 
Fräftiges Braumbier zugießt, ein Lorbeerblatt und 
einige Gewürzkörner hinzufügt, die Pfanne feft zus 
det und die Keule weichichmoren läßt; nachdem 
der Braten herausgenommen ift, entfettet man bie 
Brühe, feiht fie durch und kocht fie mit einer 


510 


wie 


Kalbsbraten, auf provengalij che Art 
leichten Mehlichwite oder ein wenig Kartoffelmehl 
dicklich. 


Kalbsbraten mit Buttermilch. Man legt eine 
gehäutete und geklopfte Kalbskeule oder einen Rücken 
4—5 Tage in Buttermilch, die man während dieſer 
Zeit einmal erneuert und welche das Fleiſch öl 
bededen muß; erſt wenn der Braten zugejett werben 
joll, nimmt man ihn heraus, wäfcht ihn und trocknet 
ihn ab, reibt ihn mit Salz ein und Yegt ihn in 
die Pfanne mit kochender Butter, thut einige Speck⸗ 
und Schinfenjcheiben, eine Zwiebel, Wurzelwerf und 
ein kleines Kräuterbiindelchen ſowie ein Lorbeerblatt 
hinzu, brät ihn bei guter Hite unter Öfteren Bes 
giepen eine Stunde lang, beſtäubt ihn mit einem 
Löffel Mehl und läßt ihn braunen, während man 
nah und nach */, Liter Milh oder Rahm in die 
Pfanne zugießt. Iſt der Braten fertig, jo rührt 
man die Sauce durch ein Sieb und giebt fie dazu. 


Kalbsbraten, in Eſſig gelegter. Eine gehörig 
altichlachtene, große Kalbskeule Yegt man in eine 
Pfanne, begießt fie mit halb Ejfig, halb Wafjer, 
reibt fie mit gröbfich geftoßenem Gewürz ein, legt 
etlihe zerſchnittene Zwiebeln und Lorbeerblätter 
hinzu, laßt die Keule 2—3 Tage in dieſer Beize 
liegen, wobei man fie öfters umwendet, ſpült und 
trocknet ſie dann ab, ſpickt ſie und brat ſie auf 
gewöhnliche Art. 


Kalbsbraten aux fines herbes, auf fran— 
zöſiſche Art. Das zum Braten beſtimmte Fleiſch, 
ſei es nun Keule, Rücken oder Carré, wird mit 
feinem Speck durchzogen und 3—4 Stunden in 
einer Terrine oder Pfanne mit gehackter Peterfilie, 
Schnittlauch, Champignons, einem Lorbeerblatt, 
einigen Chalotten, Thymian, Bafılicum, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und feinem Del mariniert, 
hierauf mit all diefem belegt, in einen ftarfen, 
gutgebutterten Papierbogen eingebunden und über 
gelindem Feuer am Spieß gebraten. Zuletzt, wen 
der Braten gar ift, nimmt man das Papier ab, 
entfernt bie fines herbes von dem Fleiſch, thut 
fie nebft dem abgetropften Bratenjaft in ein Kafjerol, 
fügt zwei Löffel Berjus, ein Stücchen in Mehl 
gerollter Butter, Salz und Pfeffer hinzu, verkocht 
dies alles zu einer dicklichen Sauce und giebt fie 
zu dem Braten. 


Kalbshraten, auf israelitiiche Art. Man 
nimmt gewöhnlich eine Kalbsbruft oder auch ein 
Rückenſtück, brüht das Fleiſch mit kochendem Wafjer, 
wäſcht e8 in altem Waſſer ab, veibt e8 mit Cal; 
ein und fest es mit Waſſer Gewürzkörnern, 
Citronenſcheiben, einer Brotrinde und einigen 
Zwiebeln zu, legt zuerft die obere Geite auf die 
DBratenleiter, dreht fie um, ſobald fie weich genug 
ift, beftreicht fie öfters mit Gänſefett, ſtreut zuletzt 
geriebene Semmel darauf, die man mit Fett be— 
gießt, bräunt den Braten und ſeiht die gehörig 
eingekochte Sauce durch. 


Kalbsbraten, auf provençaliſche Art. Eine 
Keule oder ein Carreéſtück wird mit einem ge— 
butterten Papier umbunden und am Spieß ges 
braten; wenn es ziemlich weich ift, nimmt man 


Kalbsbraten-Auflauf 


das Papier ab, beftreicht das Fleiſch mit einer 
Miihung von Eſſig, Del, gehadten Sardellen 
und ein wenig Knoblauchbutter (f. Ailloli) und 
wiederholt dies noch zwei- bis dreimal, während 
der Braten vollends gar brät. Die Sauce be 
reitet man aus dem Bratenfaft, etwas Jus und 
einem Löffel der gleichen Mijchung, was man zu— 
jammen verfochen läßt. 


Kalbsbraten-⸗Auflauf. Ungefähr 750 Gramm 
bis 1 Kilogramm übriggebliebenen Kalbsbraten 
hadt man mit etwas Citronenjchale, einem ge— 
häuften Ehlöffel Kapern und 5—6 ausgegräteten 
Sardellen jehr fein, fügt ſechs Eßlöffel voll ge 
riebene Semmel, die man zuvor in Butter röftet, 
drei ganze Eier, zwei Eidotter, 1/, Liter füßen oder 
jauren Rahm, etwas Salz und geftoßene Muskat— 
blüte Hinzu, jehüttet die Mafje in eine mit Butter 
bejtrichene Form oder in gebutterte Papierkäſtchen 
und bäct den Auflauf bet mäßiger Hite faft drei 
Bierteljtunden; man giebt eine Sardellen- oder 
Citronen⸗Sauce dazır. 


Kalbsbraten, aufgewärmter. Um denſelben 
ſo wohlſchmeckend und ſaftig als möglich zu er— 
halten, legt man den in nicht zu dünne Scheiben 
geſchnittenen Braten in eine ſehr flache irdene 
Pfanne oder in eine Steingutſchüſſel, bedeckt ihn 
mit der geronnenen Sauce ſamt dem darauf be— 
findlichen Fett, deckt die Schüſſel oder Pfanne feſt 
zu und ſtellt ſie in den Ofen auf einen Topf mit 
ſiedendem Waſſer, wo ſie faſt drei Viertelſtunden 
ſtehen bleiben muß, während man den Braten 
öfters mit der Sauce begießt, jedoch darf derſelbe 
nicht zum Kochen kommen. — Noch wohlſchmecken— 
der wird der Braten, wenn man eine Schüſſel 
mit Butter beſtreicht, über dieſe etwas geriebene 
Semmel ſtreut, den in feine Scheiben zerſchnittenen 
Braten ſchichtenweiſe mit dazwiſchengelegten Stück— 
hen Braten-Gelée oder Butter ſowie darüber ge— 
ſiebter Semmel darauf ordnet, die oberſte Schicht 
Braten wieder mit Butter oder geronnener Sauce 
belegt und mit Semmel beſtreut und die Schüſſel 
ſo faſt eine Stunde auf einem Topf mit kochendem 
Waſſer im Ofen ſtehen läßt; man bedeckt ſie mit 
einer anderen Schüſſel oder einem Blechdeckel, auf 
den man glühende Holzkohlen legen kann. — Man 
kann den Braten auch auf noch andere, ſehr feine 
und pikante Art warm machen, welche namentlich 
bei den Herren, die ſonſt ſelten Freunde von auf— 
gewärmtem Braten ſind, großen Anklang findet: 
Auf eine runde, ziemlich flache, fett mit Butter 
ausgeſtrichene eek legt man ringsherum eine 
Schicht Bratenſcheiben, beftreut fie mit Kapern 
und gehadten Sarbellen und beträufelt fie mit 
ein wenig Citronenfaft, auch legt man einzelne 
Butterflöckhen darauf; ebenfo verführt man mit 
der zweiten und dritten Bratenfchicht, deckt die 
Schüfjel feſt zu und ftellt fie beinahe eine Stunde 
in den Ofen auf einen Topf mit fochendem oder 
wenigftens jehr heißem Wafjer; da man feine Sauce 
dazu bat, giebt man gejchmorte Kartöffelhen dazu. 


Kalbsbraten-Blanguette, ſ. Blanquette vorn 
Kalbsbraten. 
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Kalbsbraten⸗Ragout, auf ruſſiſche Art 


Kalbsbraten-Pudding. 1 Kilogramm übriger, 
aber noch möglichſt friſcher Kalbsbraten wird fein— 
gehackt; ebenſo hackt man vier geſchälte Chalotten 
und etwas Peterſilie, ſchwitzt ſie in 30 Gramm 
Butter, fügt zwei zerquirlte Eier hinzu und be— 
reitet ein weiches Rührei daraus. 125 Gramm 
geffärte Butter reibt man zu Schaum, thut nad) 
und nach ſechs Eidotter, das Rührei mit den 
Chalotten, 70 Gramm geriebene Semmel, fünf 
Erlöffel fühen Rahm, den gehackten Braten, etwas 
Salz und Musfatnuß fowie den fteifen Schnee 
der ſechs Eiweiße daran, fchüttet alles in eine 
mit Butter beftrichene und mit Semmel ausge 
fiebte Form und focht den Pudding 1%, Stunden 
im Wafjerbade; man ferviert ihn mit einer Cham— 
pignon⸗, Trüffel-, Tomaten» oder Krebs-Sauce. 


Kalbsbraten-Pudding, englifcher. 375 Gramm 
falter, feingehackter Kalbsbraten werden mit einem 
Theelöffel Salz, einer Priſe Cayennepfeffer, eben- 
ſoviel Musfatnuß und der Heingejchnittenen Schale 
einer halben Citrone vermifcht; hierauf gießt man 
1/, Liter kochende, fehr kräftige Fleiſchbrühe oder 
ebenfoviel fiedenden Rahm Uber 70 Gramm ge= 
riebenes Weißbrot, läßt dies ausfühlen, verrührt 
e8 dann mit dem Fleiſch und drei Eiern, mengt 
alles jehr gut Durcheinander, ſchüttet es im eine 
gebutterte Form und bäct den Pudding eine Stunde 
bei mäßiger Hibe. 


Kalbsbraten-Ragout. Man ſchwitzt einen 
Kochlöffel Mehl in 70 Gramm Butter hellbraun, 
thut die Übrige Braten-Sauce, ein Lorbeerblatt, 
eine gejchälte ganze Zwiebel und 8—10 Piment- 
förner, ein wenig heißes Waſſer und eine halbe 
Taffe feinen Ejjig, ebenfo ein Glas Weißwein 
hinzu, wenn man denjelben zur Hand hat, läßt 
die Sauce damit eine Weile verfochen, bis fie 
ſämig genug ift und nach den Gewürzen ſchmeckt, 
ftreihht fie danın durch ein Sieb, legt 1—2 faure, 
in feine Scheibchen zerfchnittene Gurken, wo mög— 
ih auch eine Anzahl in Eſſig eingelegte kleine 
Champignons und Perkzwiebeln hinein, thut Dem 
in Scheiben zerfchnittenen Braten in die Sauce 
und laßt ihn darin heiß werben, ohne daß er 
focht. Auf diefe Art bexeitet jchmect das Ragout 
ſehr Fräftig und angenehm, indejjen pflegt man es 
auch auf andere Art herzuftellen. Man xöftet 
3. B. zwei Eßlöffel Mehl und einige feingehackte 
Zwiebeln in Butter hellbraun, füllt dies mit Wafjer 
und Eſſig, Fleiſchbrühe oder Braten-Sauce auf, 
thut Lorbeerblätter, Piment, Citronenſcheiben, zer: 
ſchnittene jaure Gurken, Zuder und Salz hinzu, 
verkocht die Sauce und läßt zuletzt den in Stücke 
zerſchnittenen Braten darin heiß werden. 


Kalbsbraten-Ragout, auf ruſſiſche Art. In 
einem Kaſſerol mit faſt Liter Waſſer, einigen 
Löffeln von der Braten-Sauce, 50 Gramm Butter, 
drei Löffeln ſaurem Rahm, 4—5 Eplöffeln ge— 
riebener Semmel, Salz, Pfeffer, Ingwer, Macis 
und Piment nebſt etwas Champignon= oder Auſtern⸗ 
pulver läßt man den in größere Stücke zerlegten 
Kalbsbrate wohl zugedeckt eine kurze Zeit kochen; 
fobald die Sauce genügend dicklich ift, thut man 


Kalbsbruſt mit Eſtragon 


einige Eßlöffel voll gehackten Schnittlauch hinzu, 
läßt das Ragout zweis bis dreimal damit auf— 
kochen und giebt auf, wobei man gekochten Reis 
dazu reicht. 


Kalbsbruſt mit Eſtragon. 1'/, Kilogramm 
Kalbsbruft werden in kochendem Waſſer blanchiert, 
in kaltem Waſſer abgefühlt, in Stücke zerlegt und 
mit Butter, Wurzelwerk, Salz und fehr wenig 
Waffer ziemlich weich gedämpft, worauf man «8 
mit folgender Sauce aufgiebt: Man ſchmort fein- 
gejchnittenes Wurzelwerk und die Schale einer 
halben Citrone in etwas frifcher Butter, ftäubt 
einen Löffel feines Mehl darüber, ſchwitzt Dies 
einige Minuten damit und verkocht dann alles 
mit 1/, Liter Hräftiger Fleiſchbrühe; inzwiſchen 
jtreift man eine reichliche Handvoll junger Eſtragon— 
bfätter von den Stengeln, zerichneidet fie in meh— 
rere Teile, dinftet fie in Butter und thut fie zu 
der. durchgeſeihten Brühe, kocht die Sauce einige= 
mal auf, zieht fie mit drei bis vier Eidottern, die 
man in Weißwein zerquirlt bat, ab und fügt zu— 
letzt den Saft einer halben Citrone nebſt einen 
Heinen Stück jehr friiher Butter hinzu. Ebenſo 
eignet fich zu der auf obige Art gedämpften Kalbs= 
bruft eine Pilz-Sauce von getrodneten Steinpilzen, 
eine Kapern-, Champignons oder Sardellen-Sauce. 


Kalbsbruſt, gebaden. 11/,—2 Kilogramın 
gute, fleiichige Kalbsbruſt badt man in ziexrliche 
Stüde, dämpft fie in einer Braife beinahe weich 
oder kocht fie drei Biertelftunden in Waſſer mit 
Salz, Wurzelwerf und Gewürz, läßt fie ausfühlen, 
wendet fie in geichlagenem Ei und geriebener Sem— 
mel um und bädt fie in reichlicher heißer Butter 
hellbraun, um fie zu Spargel, Blumenkohl, Schoten- 
gemüfe, Spinat oder Carotten zu geben. 


Kalbsbruſt, gefüllt. Man klopft die Bruft, 
löſt den Knochen aus und füllt entweder eine 
durch Zuthat von Sardellen u. dergl. pifant ge 
machte Kalbfleifchfarce (f. Farce) oder eine feine 
Semmelfarce hinein, näht die Deffnung zu, veibt 
die Bruft mit Salz ein, ſetzt fie mit veichlicher 
Butter in einer Pfanne in den Ofen, brät fie 
unter fleißigem Begießen, während man nad und 
nad) etwas Waffer oder Rahm zufchüttet, 1'/, bis 
2 Stunden Yang und zieht vor dem Anrichten vor= 
fihtig die Fäden heraus; die Sauce wird ebenfo, 
wie bei Kalbsbraten angegeben, behandelt. 


Kalbshruft, gefüllt, mit Krebsfarcre. Man 
fiedet 3—4 ſchöne Krebſe, jchneidet das Fleiſch der 
Schwänze und Scheren Hein und vermifcht es mit 
in Salzwafjer überfochten jungen grünen Erbſen 
und Heingejchnittenem Spargel. Dann bereitet 
man aus. den geftoßenen Krebsichalen und -Leibern 
Krebsbutter, dünſtet in derfelben zwei feingeriebene 
altbadene Mundjemmeln und einen Kaffeelöffel 
voll gehadter Peterfilie, gießt eine Selle Fleiſch— 
brübe an und ſchlägt die Maſſe Durch ein Gieb, 
permengt fie mit einem gut zewührten ganzen Ei 
und einem Dotter fowie den Krebsftückhen und 
Gemüfen, füllt die Kalbsbruft damit und brät fie 
in Butter. 


512 


Kalbsbruſt mit Stachelbeeren 


Kalbsbruſt, gerollte, auf englifche Art. Nach— 
dem man eine Kalbsbruft von allen Knochen und 
Knorpeln befreit hat, beftreicht man fie auf der 
Innenſeite entweder mit einer Fleijchfarce, zu ber 
man Krebsfleiich oder gehackte Auftern mit ver— 
werdet, oder man ftreut Pfeffer, Salz, gejtoßenen 
Macis, gehacdte Chalotten, Peterfilie, Thymian 
und Majoran darüber, belegt die Kräuter mit faf- 
tigen Schinfenfcheiben und feingefchnittenen, ge= 
fochten Kalbszungen, harten Eiern und roten Rüben, 
rollt die Bruft feft zufammen, umſchnürt fie mit 
Bindfaden, dämpft fie in einer Braife weich, preßt 
fie dann zwifchen zwei Brettern und giebt fie auf 
einer mit Peterfilie und Citronenfcheiben garnierten 
Schüffel auf. Will man fie warın ferbieren, jo 
übergießt man fie mit einer Sauce, die man 
aus einer hellen Mehlſchwitze und ftarker Fleiſch— 
brühe nebft einigen Löffeln fettem Rahm, Pfeffer 
und Salz bereitet hat, und garniert die Bruft mit 
gebadenen Farceflögchen und Scheiben won Kalbs— 
mild, die in Ei und Semmel gewendet und in 
Butter gebraten find. 


Kalbsbruſt, glafiertee Man löſt aus ber 
inneren Seite einer Kalbsbruft alle Knochen heraus, 
füllt zwijchen die Haut eine fingerdicke Schicht guter 
Kalbfleiſchfarce, beftreicht auch die Innenſeite mit 
Farce, legt Speckſcheiben, Schinken und Zunge 
darauf, ftreicht wiederum Farce darüber, rollt die 
Bruft zufammen, näht fie oben und unten zu, 
beftreut fie mit Salz, brät fie in reichlicher Butter, 
wobei man nah und nah kräftige Bouillon in 
die Pfanne nachjchüttet und die Bruft fleißig be— 
gießt, auf beiden Seiten ſchön braun, nimmt fie 
dann heraus, kocht die Sauce ſehr ftarf ein, be= 
ftreicht die Kalbshruft von allen Seiten damit und 
giebt fie entweder warn, meiftens aber Talt zu 
Tiſch, wobei ſich der zu Gelde erftarrte braune 
Saucen-Ueberzug jehr gut ausnimmt. 


Kalbsbruſt, auf Holländische Art, Eine fchöne 
Kalbsbruft wird mit Waffer zugejeßt, einmal auf- 
gekocht und dann in Faltes Wafjer gelegt; jobald 
fie abgefühlt und abgetropft ift, thut man fie in 
ein irdenes, glafiertes Kafjerol, fügt eine fleinge- 
ſchnittene Peterſilienwurzel, einige Scheiben Sellerie, 
eine Handvoll geſchälte Mandeln, etwas Citronen— 
ſchale, Salz. und ganzes Gewürz, fowie vier fein- 
gehackte hartgefochte Eidotter bei, übergießt das 
Fleisch mit 250 Gramm fochender Butter, deckt Das 
Kafferol zu und läßt die Bruft fo über ganz gelin= 
dem Koblenfeuer unter öfterem Begießen und Nach— 
ſchütten won einigen Löffeln Waſſer oder Fleiſch— 
brühe ſachte weichdämpfen. Sobald ſie gar iſt, 
legt man ſie auf eine Schüſſel, verrührt die Sauce 
mit etwas Weißwein, läßt ſie aufkochen, ſeiht ſie 
durch und richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Kalbsbruſt mit Stachelbeeren. Eine Kalbs— 
bruſt wird ganz oder teilweiſe mit Waſſer, Salz 
und Wurzelwerk ziemlich weichgekocht, in Stücke 
zerſchnitten und dieſe einige Minuten mit 125 Gr. 
Butter geſchmort, worauf man —1 Liter ſauber 
geputzte, unreife Stachelbeeren, Liter Weißwein, 
zwei bis drei Eßlöffel Zucker, etwas geſtoßenen 
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Kalbsbruſt mit Trüffeln 


Zimt und gehackte Citronenſchale hinzuthut, alles 
gut zugedeckt dämpfen läßt, bis die Stachelbeeren 
weich ſind, und die Sauce mit zwei bis drei in 
Weißwein zerquirlten Eidottern abzieht. 


Kalbsbruſt mit Trüffeln. Aus einem fleiſchigen 
Bruſtſtück löſt man den Knochen, welcher am 
Bruſtknorpel ſitzt, blanchiert die Bruſt, kühlt ſie 
in kaltem Waſſer ab, ſchneidet eine Oeffnung von 
den Rippen nach der Spitze, reibt ſie mit Salz 
ein und füllt fie mit einer Farce aus 250 Gramm 
Schweinefleiih, Y, Kilogramm Kalbfleiſch, zwei 
bis drei Eiern, jehs Eßlöffeln geriebenem Mund— 
brot, Salz, Pieffer, ein wenig füßem Rahm umd 
bier in Scheiben oder in Würfel geſchnittenen, 
weichgedämpften oder auch eingemachten Trüffeln, 
was man jehr gut zuſammen vermijcht hat. Danır 
naht man die Deffnung zu, ſpickt die Bruft mit 
feinen Speckſtreifen, brät fie in Butter, zu der man 
zuweilen etwas Wafjer nachgießt, und verfocht zu— 
letst die Sauce mit einem Glaſe Madeira und dem 
Saft einer halben Eitrone. 


Kalbs-Carré, ſ. auch Carré, Kalbs-. Ein 
ſchönes, fleiſchiges Carré- oder Rippenſtück wird 
gewaſchen, gebrüht, gehäutet, mit Salz eingerieben, 
geſpickt und unter häufigem Begießen mit Butter 
gebraten, worauf man es mit einem ſcharfen Meſſer 
in einzelne Scheiben zerſchneidet, dieſe wieder zu— 
ſammenſetzt und mit geſchmorten Kartöffelchen gar— 
niert; die Sauce, welche man mit Waſſer, Rahm 
oder Fleiſchbrühe aufkocht, giebt man in einer 
Sauciere dazu. 


Kalbs-Carré, gedämpft, ſ. Carrẽ. 
Kalb3-Enteletten, ſ. Coteletten, Kalbs-. 
Kalbs-Farce, ſ. Farce. 
Kalbs⸗Fricaudeau, ſ. Fricandeau. 
Kalbs-Fricandellen, ſ. Fricandellen. 
Kalbs-⸗Fricaſſẽe, |. Fricaſſee. 


Kalbsfüße als Stand zu Aſpic und Gelce, 
Ueber die Herſtellung von Kalbsfuß-Aſpic oder 
ſaurem Gelee ſ. die Artikel Aſpic und Gelde, ſaures; 
will man dagegen Kalbsfüße zur Bereitung von 
Stand zu ſüßen Geldes verwenden, jo iſt das Ver— 
fahren zwar etwas umftändlich, aber man, erhält 
ein wohlfeiles, ſehr veinfchmedendes Gelee. Die 
Füße müfjer von einem ganz frifchgefchlachteter 
Kalbe fein, man erhält fie meiſt jchon gebrannt 
und gereinigt vom Fleifcher und bedarf zu 1 Liter 
Gelée vier Stüd. Man brüht fie nochmals, fpült 
fie kalt ab, fehneidet alles Fleijchige von den Knochen, 


bricht diefelben aus, fchneidet auch die Klauen ab 


und gießt 4—5 Liter kaltes Waffer auf die Füße, 
läßt fie 5—6 Stunden ohne Salz langſam kochen, 
ſchäumt fleifig ab, gießt Die Brühe durch ein Haar—⸗ 
fieb im eine tiefe Schüfjel und läßt fie erfalten; fie 
muß bis zu —/, Liter eingefocht fein und ein 
farblofes, völlig feftes Gele bilden, welches man 
durch einen Einfchnitt mit dem Meſſer leicht aus 
UniverfalsLerifon der Kochkunft. I. 
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Kalbsfüße, gebadene :c. 


der Schüffel hebt und won jedem, auf der Ober— 
fläche angejetten Fett befreit, worauf man das— 
jelbe befonders zu Wein und Citronen-Gelée an- 
wendet (f. d.), indem man es mit dem Wein nebit 
Zuder, Citronenfaft und Gewürz auffocht, mit 
Eiweiß klärt, durchſeiht und in einer Form er— 
ſtarren läßt. 


Kalbsfüße, fricaſſierte. Man kocht die ſauber 
gereinigten, gebrühten und in zwei Teile geſpaltenen 
Kalbsfüße in Waſſer mit Salz, Wurzelwerk und 
Zwiebeln weich, bereitet eine Mehlſchwitze von 70 
Gramm Butter und einem Kochlöffel Mehl, ver 
focht dieſelbe mit Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Weißwein, einem Kräauterbündelchen, einem Lorbeer— 
blatt und einem Blatt Macis eine DViertelftunde, 
nimmt die Gewürze heraus, legt die in Stücke zer= 
jhnittenen Füße, gedünftete Champignons und etwas 
gehackte Peterfilie hinein, läßt die Sauce einmal 
auffochen und Yegiert fie mit zwei Eibottern, bie 
man mit ein wenig feinem Eifig oder Eitronenjaft 
zerquirlt. 


Kalbsfüße, gebackene. Einige Füße von friſch— 
geſchlachteten Kälbern werden ſauber geputzt und 


geſengt, gewäſſert und gebrüht, worauf man ſie in 


Waſſer mit Salz, etwas Eſſig, Wurzelwerk, einer 
Zwiebel, Citronenſchale, Lorbeerblättern, Pfeffer— 
und Gewürzkörnern beinahe weichkocht, von den 
Knochen ablöſt, in Hälften oder kleinere Stücke 
zerſchneidet, entweder in Ei und geriebene Semmel 
oder in einen Ausbacketeig (ſ. d.) eintaucht und 
dann in Schmalz hellbraun bäckt. Man giebt ſie 
zu Gemüſen verſchiedenerx Art oder ſerviert fie, mit 
gebacener Peterfilie garniert, mit Pfeffergurken und 
Citronenfcheiben, oder auch mit Kapern-Sauce, 
Madeira, Champignon-, Senf oder Tomaten 
Sauce. Häufig kocht man fie auch nur in Wafjer 
mit Salz und Wurzelwerk oder in bloßem Wafjer, 
wenn man die Brühe zu Gelde verwenden will, 
zerjchneidet die Füße dann, beint fie aus und legt 
fie 1—2 Stunden in eine Marinade von Eſtragon— 
Eifig, einigen Löffeln feinen Del, einigen Xorbeers 
blättern, Zwiebelſcheiben, Peterfilie, Pfeffer und 
Salz, bevor man fie ausbäckt; man giebt fie dann 
wohl auch, mit gebacener Peterfilie garniert, als 
Hors d’oeuyre nad) der Suppe. 


Kalbsfüße, gebackene, anf rufjiiche Art. Dan 
focht diefelben in Wafjer mit Salz, Zwiebeln, 
Ingwer, Pfeffer und Gewürzförnern weich, nimmt 
fie aus der Brühe, beftreut fie mit reichlichem Salz 
und Yäßt fie ausfühlen. Inzwiſchen ſchneidet man 
feine Speckſtreifen, wendet biefelben in einem Ge— 
miſch von Salz, Pfeffer, geftoßenem Piment und 
Ingwer um, ſpickt die Kalbsfüße damit, ſpaltet fie 
in Hälften, befreit fie von den Knochen, legt fie 
in eine flache, mit Butter beftrichene Form oder 
Schüfjel, belegt fie mit Butterflöckchen, übergießt 
fie mit einem Gemijch von ?/, Liter ſaurem Rahm, 
vier bis fünf Eiern, Salz und ſoviel Mehl, daß 
der Teig wie ein dicklicher Eierfuchenteig ift, und 
bäct fie bei mäßiger Hite eine halbe Stunde 
lang. 
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Kalbsfüße, gedämpft ac. 


Kalbsfüße, gedämpft, anf englifche Art. 
Einige Kalbsfüge werden gebrüht und in Falten 
Waſſer abgeipült, mit Pfeffer, Salz und ein wenig 
geftoßenem Zimt eingerieben,, in einem Safjerol 
mit 1 Liter Wafjer übergoffen, etwas Gellerie, 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, Heingefchnittene 
Möhren und einige Stüdchen roher Schinken hin— 
zugelegt und die Füße 3—4 Stunden wohl zu— 
gedeckt ganz langſam gekocht oder gedämpft. So— 
bald fie völlig weich find, nimmt man fie heraus, 
befeitigt die Knochen, ſchneidet das Fleiſch in zier— 
liche Stücke, feiht die Brühe durch, entfettet fie, 
verfocht fie mit einem reichlichen Eßlöffel Cham— 
pignon⸗Ketchup und mit einem Theelöffel voll Reis⸗ 
mehl, legt das Fleifch hinein und fchärft Die Sauce 
zuletst noch mit ein wenig Citronenjaft und einem 
Glaſe Weißwein ab. 


Kalbsfüße, grillierte. Die ſauber geputsten 
und gebrühten Füße werden in einem mit Speck— 
icheiben und Wurzelwerk belegten Kafjerol mit 
Wafjer, Salz und Gewürzen weichgedämpft, heraus— 
genommen, ausgebeint, mit Salz und in Butter 
gedünſteten fines herbes (f. d.) bejtreut, mit Butter 
begofjen, im geriebenem Weißbrot umgewendet und 
auf dem Roſt hellbraum gebraten, worauf man fie 
als Beilage zu Spinat, Kohl, grünen Erbſen giebt. 


Kalbsfüße, ſaure. Nachdem die Füße in Waffer 
mit Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürz beis 
nahe weichgefocht find, fehneidet man 1—2 Ziwies 
bein in feine Würfel, ſchwitzt fie in Butter hell— 
braun, legt die ausgebeinten Füße Hinzu, gießt 
einen Teil ihrer Brühe nebft einer halben Obertafje 
Eftragoneffig darüber, thut Pfeffer, Salz, Eitronenz= 
ſchale, ein Lorbeerblatt, zwei Eßlöffel voll geriebene 
Semmel daran und Yaßt alles noch eine halbe 
Stunde unter jeiweiligem Umrühren langſam dämpfen; 
bei dem Aufgeben feiht man die Sauce erft durch 
ein Sieb. 


Kalbsfuß-Pudding. Die in Salzwafjer mit 
Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz mweichgefochten 
Füße werden ausgebeint und das Fleijch in fleine 
Würfel gefchnitten; hierauf läßt man 70 Gramın 
frifhe Butter in einem Kafjerol hellbräunlich wer— 
den, fügt acht in einer halben Zafje voll Brühe 
zerquirlte Eier, zehn Eßlöffel voll geriebene Sem— 
mel, das Fleiſch, etwas gehadte Peterfilie, Pfeffer 
und Muskatnuß hinzu, verrührt alles einige Mi— 
nuten kalt, füllt die Mafje in eine gebutterte Form 
oder in eine mit Butter beftrichene und mit Diehl 
bejtreute Serviette und Focht den Pudding im 
Wafjerbade eine Stunde, worauf man ihn mit 
einer Champignon-Sauce aufgiebt. 


Kalbsfuß-⸗Salat. Bier bis fünf auf obige Art 
weichgefochte Kalbsfüße ‚werben ausgebeint, das 
Fleiſch in dünne Scheibchen oder Würfel zerfchnitten 
und mit feinem Del, Salz, gehadten Chalotten, 
Eſſig und Pfeffer fehr gut vermiſcht; auch eine 
mit Hinzufügung von etwas Genf bereitete Salat 
Sauce paßt trefflich dazu. 


Kalbsgehirn, f. Gehirn. Außer den bei Ge— 
hirn angegebenen Zubereitungsarten ift e8 in feinen 
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Kalbsherz, gefpickt 


Küchen fehr üblich, das Kalbsgehien oder mehrere 
derjelben in einer Braife weichzudämpfen, nachdent 
fie gewäſſert, gehäutet, geputzt und blanchiert wor— 
den find. Man richtet fie dann kranzförmig um 
eine Schüfjel mit dazwifchengelegten, in Butter ge= 
röfteten Semmel= Eroutons an und übergießt fie 
mit einer Sardellen-, Auftern-, Tomatens, Senf-, 
bolländijchen oder Kräuter-Sauce, auch eine Sauce 
ä la maitre d’hötel oder eine Fricafjee- Sauce 
eignen fich gut dazu. | 


Kalbs-Gekröſe, j. Gekröſe. 
Kalbs-Geſchlinge, ſ. Geſchlinge. 


Kalbs-Gullaſch. Man röſtet eine große fein- 
geichnittene Zwiebel in Sped oder Bratenfett gelb- 
lich, Yegt in große Würfel zerfchnittenes Fleiſch von 
Kalbsbruſt oder Kalbsichulter hinein, würzt das— 
jelbe mit etwas Salz und Paprika, läßt e8 dünften, 
bis e8 Farbe hat, dann kocht man e8 mit etwas 
Fleiſchbrühe und zuletzt mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm auf. | 


Kalbs-⸗Hachis, ſ. Hachis. 


Kalbsherz, gebraten. Man zerſchneidet das— 
ſelbe in zwei oder vier Teile und dieſe wieder in 
feine Scheiben, legt ſie in ein Kaſſerol mit 90 Gr. 
hellbrauner Butter, ſtreut etwas Salz, Pfeffer, 
Mehl und feingehackte Peterſilie über das Fleiſch, 
brät es auf der einen Seite, wendet es um und 
läßt es auch auf der anderen Seite braten, wor— 
auf man etwas Citronenſaft darüber träufelt und 
es ſofort zu Tiſch giebt. Brät man es auf dem 
Roſt, ſo ſpaltet man das Herz in der Mitte, be— 
ſtreut es mit Pfeffer und Salz, beſtreicht die Stücke 
mit Butter, die mit gehackter Peterſilie vermiſcht 
iſt, und ſerviert ſie ebenfalls mit Citronenſaft. 


Kalbsherz, gedämpft. Die in zwei Teile ge— 
ſchnittenen Herzen werden auf beiden Seiten in 
einem Kaſſerol mit Butter gelblich gebraten, wor— 
auf man fie herausnimmt, die Butter mit Mehl 
verrührt, das man nebft einer feingehackten Zwiebel 
hellbraun xöftet, mit Fleiſchbrühe und etwas Eifig 
auffüllt und mit einem Lorbeerblatt, einigen Nelfen, 
Pfefferförnern und Citronenſcheiben zu einer ſämigen 
Sauce verfocht, in der man die Fleifchftücke weich— 
dämpfen laßt. — Oder man thut bie im zwei 
Stücke zerteilten Herzen in ein mit Spedicheiben 
befegtes Kafjerol, fügt Zwiebel, Wurzelwerk, ein 


Rorbeerblatt, Citronenjcheiben und etwas Gewürz 


hinzu, gießt Wafjer oder Fleiſchbrühe darauf, daß 
fie davon bedeckt find, dämpft fie gut zugededt 
langſam weich, nimmt fie heraus, feiht Die Brühe 
durch, entfettet fie und verkocht fie mit einer braunen 
Mehlſchwitze, etwas Eſſig, Weißwein und feinge- 
ſchnittenen fauren Gurken zu einer kräftigen Nagout- 
Sauce, in der man bie Fleiſchſtücke wieder heiß 
werden Yäßt, bevor man fie aufgiebt. 


Kalbsherz, geſpickt. Aus mehreren Kalbs- 
herzen, fchneidet man die Aöhren, wäfjert fie eine 
zeitlang ein, trocknet fie ab, fpickt fie mit Speck— 
jtreifen, die in Pfeffer, Salz und gepulverten Kräu— 
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Kalbs-Karbonade 


tern umgewendet find, dünſtet fie mit veichlicher 
Butter, Zwiebel, Wurzelwerf und ein wenig Ge— 
würz weich, nimmt fie heraus, verrührt bie Brühe 
mit Mehl, verkocht fie mit Fleiſchbrühe und etwas 
Wein und jeiht fie dann durch, um fie über den 
Herzen aufzugeben. 


Kalbs-Karbonade, ſ. Karbonabe. 


Kalbskeule, Schlegel oder Stoß, angeſchlagene. 
Eine kleine Keule wird gehäutet, worauf man alles 
Fleiſch davon abſchneidet, aus den Sehnen ſchabt 
und ſehr fein zerhackt oder auf einer Fleiſchmühle 
mahlt; auf 3 Kilogramm Fleiſch nimmt man 1 Kilo= 
gramm ungeräucherten Sped dazu, weicht vier abge— 
ihälte Mundbrote in Mich, drüdt fie aus und 
verrührt fie im etwas zerlafjener Butter iiber ge— 
lindem Feuer zu einem fteifen Brei, den man noch 
heiß mit vier Eiern vermifcht, nebft dem gehadten 
Fleiſch und Fett durch ein Haarfieb ftreicht und mit 
3—4 in Butter geſchwitzten Chalotten, 125 Gr. 
Sardellenbutter, Pfeffer, Salz und zwei bis drei 
Eidottern untermengt. Den Knochen der Keule 
kocht man eine halbe Stunde in Salzwafjer, putzt 
ihn ab, legt ihn im eine fett mit Butter beftrichene 
Pfanne und überftreicht ihn mit der Farce, jo daß 
joviel als möglich die urfprüngliche Form der Keule 
iieberhergeftellt wird. Die ganze Oberfläche über: 
pinjelt man mit Ei, ftreut Semmel darauf und 
beträufelt fie mit Butter. Man brät oder bädt 
die Keule bei mäßiger Hike und giebt fie mit 
einer Garbellen= oder Kapern-Sauce zu Tiſch. 


Kalbskeule a la Bechamel. ine gut abge 
legene Keule wird gehäutet, tüchtig geflopft und 
geſpickt; hierauf legt man fie, mit ber geſpickten 
Seite nad) oben, in eine Pfanne mit hellbrauner 
Butter, falzt fie, begießt fie fleißig mit Butter und 
brät fie unter baufigem Zufchütten won Wafjer 
oder ſchwacher Fleiſchbrühe bei mäßiger Hitze hell- 
braum und gar, wozu beinahe zwei Stunden oder 
mehr erforderlich find, wenn die Keule groß ift; 
die Sauce, zu der man nad und nad) eine von 
zwei Kalbsfüßen oder einem Fuß und dem Bein- 
knochen der Keule bereitete Brühe als Nachguß 
verwenden kann, wird ftark eingedidt, jo daß bie 
damit begofjene Keule völlig glafiert exrfcheint. 
Bier bis fünf mittelgroße Zwiebeln werden in 
Scheiben gefchnitten und nebft 125 Gr. magerem, 
würflig gefchnittenem rohen Schinken in 125 Gr. 
Butter weich und weiß geſchwitzt, dann mit ?/, Xiter 
füßem Rahm, */, Liter Fräftiger heller Fleiſchbrühe, 
zwei Eßlöffeln Diehl, Salz und einer Prife weißem 
Pfeffer unter beftändigem Umrühren zu einer 
fämigen Sauce verkocht, durchgeftrichen, mit einem 
Stückchen friiher Butter vermengt und zu ber 
Keule aufgegeben; man reicht außerdem noch ges 
ſchmorte Kartoffeln dazu. 


Kalbskeule, braijierte oder gedünftete. Die 
gehörig altichlachtene Keule wird geflopft, zwölf 
Stunden in abgerahmte Milch gelegt, gehäutet und 
fein gefpict, dann auf eine Unterlage aus Sped- 
und Wurzelwerkicheiben in ein großes, Tängliches 
Kafferol gelegt, mit Sped- und Schinkenjcheiben 
ſowie Wurzelwerk bedeckt und mit ſchwacher Fleiſch— 
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Kalbskeule, mit ſaurem Rahm gedämpft 


brühe oder Waſſer übergoſſen, worauf man noch 
ein Lorbeerblatt, eine ganze Zwiebel, ein wenig 
Citronenſchale und einige Pimentkörner hinzufügt, 
das Kaſſerol feſt zudeckt und die Keule unter 
häufigem Begießen weichdünſtet. Sobald ſie mürbe 
genug iſt, nimmt man ſie aus der Brühe, ſtellt 
ſie warm, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, kocht 
ſie raſch ein und glaſiert die Keule damit, welche 
ſchließlich mit einer Garnierung à la Jardiniere 
von Blumenkohl, kleinen Carotten, Champignons, 
Tomaten, Endivien, Spargel, Heinen Salatkoͤpfchen 
u. dergl. verziert und mit einer Tomaten-, Cham: 
pignon=, Mufchel-, Kapern= oder einer italienifchen 
Sauce aufgegeben wird. 


Kalbskeule, gebeizte oder marinierte. ine 
gut geflopfte und abgehäutete Keule wird bicht 
mit feinen Speditreifen geſpickt, mit Salz ein- 
gerieben, in eine Pfanne oder ein großes Kafferol 
gelegt, in Scheiben gefchnittene Zwiebeln, Wurzel- 
werk, zwei Torbeerblätter, zwei Nelken, einige Pfeffer 
körner und ein wenig Citronenfchale hinzugethan 
und entweder bloßer Weineffig oder halb Eifig, 
halb Weißwein darübergegojien. Man läßt bie 
Keule wierundzwanzig Stunden unter mehrmaligem 
Umwenden in diefer Marinade, brät fie dann am 
Spieß oder legt fie in ein Kafferol auf Speck— 
fheiben, gießt die Marinade nebft etwas Kalbe 
fleiſchbrühe darüber, dämpft fie unter häufigen 
Begießen Yangfam darin weich, feiht ben Fond 
duch, kocht ihn ein, entfettet ihn und giebt ihn 
als Sauce, während man Kartoffel-Salat noch 
nebenbei ferviert. 


Kalbskeule, gebratene, j. Kalbsbraten. 


Kalbskeule, gedämpft. Eine mürbe gelegene 
Keule brüht man mit fiedendem Waſſer, ſpült fie 
mit Taltem Wafjer ab, häutet fie und fpict fie 
mit feinen Sped- und Schinfenftreifchen, die in 
feingehackten Kräutern und gejtoßenem, gemifchten 
Gewürz umgewendet find; hierauf legt man. fie 
in ein längliches Kafferol mit Speckſcheiben, Wurzel⸗ 
wert und Gewürzen, beftreut fie mit Salz, über- 
gießt fie mit 125 Gramm fiedender Butter, fehüttet 
1/, Liter Waffer in das Kafjerol, deckt dasſelbe 
feft zu und dämpft die Keule bei mehrmaligem 
Umwenden und häufigen Begießen langſam zwei 
bis drei Stunden, indem man nad und nad 
immer ein wenig Waffer nachichütte. Aus ber 
durchgegofjenen und entfetteten Brühe bereitet man 
eine Champignon=, Kapern=, Pilze, Sardellen-, 
Auſtern⸗, Morhel- oder Trüffel-Sauce, richtet 
einen Teil davon über der mit gebratenen Kar— 
töffefchen garnierten Keule an und giebt die übrige 
in einer Sauciere dazu. 


Kalbskeule, mit ſaurem Rahm gedämpft. 
Nachdem die Keule ganz wie oben beſchrieben vor— 
bereitet und in das Kafferol gelegt, mit Butter 
begofjen und im biefer fowie */, Liter Waffer lang⸗ 
fam eine reichlihe Stunde gedämpft worden ift, 
fhüttet man nad und nach ?/, Liter ſauren Rahm 
darüber, dämpft fie noch eine halbe Stunde darin, 
nimmt dann ben Dedel von dem Kafjerol, läßt 
die Keule unter öfterem Begießen auf ber Ober- 
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Kalbskeule, gefüllte, auf englifche Art 


feite bräumen, nimmt: fie heraus, ſchlägt die Sauce 
durch, verkocht fie mit einigen Löffeln weichgebünfteter 
und gröblich gehacter Morcheln oder Chanıpignons, 
Shärft fie mit Citronenfaft ab und giebt fie zu 
dem Fleisch; außerdem reicht man Maccaroni oder 
ein Kartoffelgericht dazu. 


Kalbskeule, ‘gefüllte, auf engliiche Art. Aus 
einer gut abgelegenen, gehäuteten Keule löſt mar 
auf der unteren Seite die Knochen behutfam heraus, 
füllt eine feine, pikante Kalbfleiſch-Farce (f. Farce), 
zu der einige Trüffeln und die feingehadten Nieren 
mitverwendet find, in die Oeffnung, näht letztere 
zu oder ſticht ſie mit einigen feinen Holzſpießchen 
feſt zuſammen, hüllt die Keule in ein gebuttertes 
Papier, umbindet ſie mit Bindfaden und brät ſie 
am Spieß unter fleißigem Begießen mit zerlaſſener 
Butter; bei dem Anrichten garniert man ſie mit 
jungen Gemüſen. Ebenſo pflegt man ſie auch 
öfters in einer Braiſe weichzudämpfen, mit Fleiſch— 
Glace zu überziehen und kalt zu ſervieren, wobei 
man ſie mit Peterſilie oder gehacktem Aſpic garniert. 


Kalbskeule, geſpickt, auf holländiſche Art. 
Man vermiſcht Salz, weißen Pfeffer, feingehackte 
Citronenſchale, ein wenig gehackte Zwiebel, pulveri— 
ſierten Thymian und pulveriſiertes Lorbeerblatt, 
wälzt die Speckſtreifen in dieſer Gewürzmiſchung 
und ſpickt eine gehäutete Kalbskeule mittels Spick— 
meſſers dicht damit, worauf man ſie erſt in Butter 
brät und zuletzt mit Rahm übergießt und bräunt. 


Kalbskeule, geſpickt und geräuchert. Von 
einer großen, friſchgeſchlachteten Keule löſt man 
vorfihtig die Haut ab, ohne fie zur zerreißen, fpickt 
das Fleiſch dicht mit Speck- und Garbellenftreifen, 
zieht die Haut wieder darüber und näht fie zu; 
dann reibt man die Keule mit Salz ein, läßt fie 
zwei Tage jo Liegen und hängt fie die zwei folgen 
den Tage in ftarfen Raud. Hierauf wäjcht man 
fie fauber ab, entfernt die Haut, brät die Keule 
in Butter auf allen Seiten braun, füllt etwas 
Kalbsbrühe nach, dedt die Pfanne zu und dämpft 
das Fleisch langſam vollends weich, läßt e8 er= 
falten und ferbiert e8 auf diefe Art, mit der ent— 
fetteten zu Gelde erftarrten Sauce verziert, als ein 
höchſt ſchmackhaftes, pilantes Gericht zum Abend— 
eſſen oder bei einem Frühſtück. 


Kalbskeule à la Provencale. Man Hopft 
eine gehörig abgelegene Keule, häutet und fpickt fie, 
brät fie von allen Seiten in Olivenöl braun, 
gießt etwas heißes Waſſer zu, würzt mit Salz, 
Pfeffer, einigen Nelken und Lorbeerblättern, deckt 
einen feſtſchließenden Dedel auf das Kafjerol, be— 
legt denjelben mit glühenden Holztohlen und dämpft 
das Fleiſch auf dieſe Art über jehr gelindem Feuer 
ganz langſam 4 — 42,, Stunden. Inzwiſchen 
glaſiert man zwölf ſchöne Zwiebeln mit Butter 
und Zucker, übergießt ſie mit einem Teil der 
Kalbsbrühe und einem halben Glaſe Rotwein, fügt 
eine Anzahl in Butter gedünſteter Champignons 
hinzu und dämpft alles zehn Minuten lang. Bei 


dem Anrichten nimmt man das Fett von dem 


Fond der Keule ab, verkocht die Brühe mit einer 
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leichten Mehlſchwitze, gießt ſie über das Fleiſch 
und garniert die Zwiebeln und Champignons 
ringsherum. 


Kalbskeule mit Wein und Kräutern. Aus 
einer mehrere Tage abgehängten Keule werden die 
Knochen ausgelöſt, worauf man die Haut ab— 
ſchneidet, das Fleiſch ſpickt und von allen Seiten 
mit Citronenſaft, Pfeffer und Salz einreibt, dann 
in ein Kaſſerol legt, mit gehacktem Eſtragon be— 
ſtreut und mit Weißwein begießt. Nachdem die 
Keule zwei Tage in dieſer Marinade gelegen hat, 
nimmt man ſie heraus, trocknet ſie ab, füllt die durch 
das Auslöſen der Knochen entſtandene Oeffnung mit 
einer Farce aus gehacktem Kalbfleiſch und in Butter 
geſchwitzten Champignons, Chalotten und Peter— 
ſilie, näht die Oeffnung dann zuſammen und 
ſchmort die Keule in 200 Gramm Butter, wobei 
man die Marinade nach und nach zugießt. Iſt 
das Fleiſch weich, jo ſeiht man die Sauce durch, 
entfettet fie, bringt fie wieder zum Kochen und 
fegiert fie mit vier bis ſechs in Citronenſaft zer- 
quirlten Eidottern. 


Kalbskopf. Da derjelbe auf jehr mannigfache 
Art vorgerichtet werben kann und als bejondere 
Deltkatefje gilt, wollen wir zunächft angeben, welchen 
Borbereitungen er unterworfen werben muß, bevor 
die eigentliche Zurichtung desſelben beginnen kann, 
damit wir dies nicht jedesmal zu wiederholen 
brauchen. Man hat vor allem darauf zu fehen, 
daß er ganz friich ift, erhält ihn gehäutet vom 
Fleiſcher und muß ihn dann fofort brühen, putzen 
und wäfjern; hierauf ſchneidet man die Ohren ab, 
löft die Zunge aus und nimmt das Gehirn heraus, 
wäfjert alles einige Stunden in lauwarmem Waffer, 
bringt Obren, Zunge und Kopf (außer dem Gehirn) 
mit faltem Waſſer langfam zum Kochen und fühlt 
fie wieder in frijchem Waſſer ab; das Gehirn be 
freit man von allen Häutchen und Weberchen, 
kocht es in Halb Wafjer halb Eſſig mit Gal;, 
Pfeffer, einem halben Lorbeerblatt und etlichen 
Gewürzkörnern weich und ftellt e8 beiſeite an eine 
warme Stelle. Der Kopf wird nun aus dem 
Waſſer genommen, von den Knochen befreit, jauber 
in 5—6 Centimeter große Stücke zerlegt oder auch 
ganz gelafjen und nebſt Zunge und Ohren nad) 
Angabe weichgekocht oder gedämpft, meiſt letzteres. 
Bei dem Anrichten legt man die abgehäutete Zunge 
in Scheiben gejchnitten, jowie die Ohren und das 
Gehirn obenauf. 


Kalbskopf mit Anftern, auf englifche Art. 
Ein halber oder ganzer Kopf wird nach allen oben 
angegebenen Borbereitungen mit wenig Waſſer, 
zwei mit einigen Nelten beftedten Zwiebeln, zwei 
Zorbeerblättern, einem Kräuterbündelchen, etwas 
Salz und einer Priſe Cayennepfeffer langſam meich- 
gedämpft und dann herausgenommen. Die Brühe 
jeiht man durch, verfocht fie mit einem Stück in 
Mehl gerollter Butter, fügt eine Obertaſſe voll 
Milh und das Wafjer von zwei Dutend Auftern 


. hinzu, legt die Kalbskopfſtücke wieder hinein, dünftet 


fie noch eine halbe Stunde und läßt einige Minuten 
vor dem Aufgeben die Auftern in der Sauce heiß 
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Kalbskopf, gebaden 


werben, ohne daß fie zum Kochen fommen dürfen; 
man legt fie bei dem Anrichten rund um ben 
Kalbskopf. 


Kalbskopf, gebacken. Nachdem man den Kopf 
in Stücke zerlegt hat, dämpft man dieſelben in 
einer Braiſe von Fleiſchbrühe, etwas Weißwein, 
Zwiebel, Salz, Wurzelwerk und Gewürz weich, 
läßt fie erkalten, legt ſie 1—2 Stunden in eine 
Marinade von einigen Löffeln Weißwein, dem 
Saft einer Eitrone, Pfeffer und Salz, taucht fie 
in einen Ausbadeteig oder in gejchlagenes Ei und 
geriebene Semmel und bädt fie in heißem Schmalz. 
Dft mariniert man fie auch nicht zuvor, und in 
feinen Küchen beftreiht man fie vor dem Ein— 
tauchen in die Back-Klare zumeilen mit einer did- 
lichen Aufleg-Sauce, die man fich hexftellt, indem 
man Zwiebeln und Wunrzelwerk Eleinjchneidet, in 
Butter gelbſchwitzt, mit einer halben Flaſche Weiß- 
wein umd Liter kräftiger weißer Coulis weich— 
dünftet, die Sauce durch ein Haarfieb ftreicht, mit 
ſechs Eidottern legiert und mit etwas Salz und 
Citronenjaft würzt. 


Kalbskopf, gebarden, auf englijche Art. Ein 
gehörig worbereiteter Kopf wird in Gtüde oder 
auch nur in zwei Hälften zerlegt, in Waſſer mit 
Salz und Wurzelwerk drei Viertelftunden gekocht, 
herausgenommen, nad dem Erkalten mit einem 
Tuche abgetrocnet, mit gejchlagenem Ei beftrichen 
und dann auf beiden Geiten mit einer Mifchung 
von geriebenem Weißbrot, Salz, Pfeffer, einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer, gehadter Peterfilie und 
gehadten Galbeiblättern überftreut, mit heißer 
Butter begoſſen und nochmals mit berjelben 
Miſchung beſtreut, dann in einer Pfanne mit 
Butter gebaden und einigemal mit etwas Fleiſch— 
brühe angefeuchte. Die Zunge und das Gehirn 
kocht man bejonders in Salzwaſſer, paniert fie 
auf die nämliche Weife, bäckt fie gleichfalls und 
legt fie bei dem Anrichten zu dem Kopf; man 
reiht Citronenjcheiben und eine Auftern-, Peter 
filten= oder Champignon-Sauce dazı. Noch auf 
andere Weije bäcdt man den Kopf, indem man 
ihn weichlocht, abtropfen Yäßt, mit heißer Butter 
übergießt und dick mit geriebenem Parmeſankäſe 
beftreut, dann bräunen Yäßt und mit gebadener 
Peterfilie garniert. 


Kalbskopf, gefüllt. Ein ſauber gereinigter 
Kalbskopf wird vorfichtig, damit die Haut nicht 
beichädigt werde, ausgebeint, die Augen fticht man 
aus, näht fie zu, veibt den Kopf inmwendig mit 
Salz ein, beftreicht ihm mit einer pifanten Farce 
aus 1 bis 1'/, Kilogramm Kalbfleiih (ſ. Farce), 
zwijchen die man Scheiben von abgefochter Kalbs— 
milch, gepöfelter und gefochter Rindszunge, weich- 
gekochter Kalbszunge, Trüffeln und Champignons 
ſchichtweiſe einlegt, nimmt dann bie beiden Enden 
des Kopfes zufammen, näht fie zu, fo daß er feire 
natürliche Form wieder erhält, veibt den Kopf mit 
Citronenfaft ein, falzt ihn, belegt ihn mit Sped- 
fcheiben, bindet ihn feft in ein Tuch und dämpft 
ihn in einer Braiſe von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk 
und etwas Weifiwein langfam weih. Man gar= 
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Kalbsfopf au naturel 


niert ihn bei dem Anrichten mit ausgebacdener 
al und giebt eine fräftige Madeira - Sauce 
azu. 


Kalbskopf, gekocht. Bon einem qutgefäuberten, 
frifhen Kalbskopf fchneidet man die Oberlefzen, 
Augen und Ohren aus, bricht die unteren Kinn— 
baden ab, nimmt die Zunge heraus, wäſcht den 
Kopf nochmals, fpaltet ihn und bindet ihn wieder 
zujammen. Hierauf kocht man ihn mit Wafjer, 
Salz, Wurzelwerf, Zwiebeln, einem Kräuterbiündel, 
Lorbeerblättern und Gewürz weich, legt ihn auf 
eine Schüfjel, biegt ihn auseinander, übergießt 
das Gehirn mit etwas gebräunter Butter, fchneidet 
die Zunge in Scheiben und ferviert eine Kapern-, 
eine Roberts, eine Madeira, eine Fricafjee-, oder 
eine holländiſche Sauce dazu. 


Kalbskopf, gerollter, auf engliche Art. Ein 
gereinigter und gewäſſerter Kalbsfopf wird fo weit 
weichgefocht, daß man alle Knochen herausnehmen 
fann, worauf man eine Farce aus dem blanchierten 
und gehadten Gehirn, der weichgefochten Zunge, 
etwas Kalbfleiſch, drei hartgekochten Eidottern, 
einem Eßlöffel kleingeſchnittener Peterfilie, einem 
Theelöffel vol gehadtem Majoran, ebenjoviel 
Thymian, zwei Eßlöffeln Cognac, Salz, Pfeffer 
und Muskatnuß bereitet und auf den ausgebeinten 
Kopf ftreiht. Dann rollt man ihn fo feit als 
möglich zufammen, ſchnürt ihn in ein Tuch ein, 
dämpft ihn drei Stunden in einer Braije und 
giebt eine Sauce dazu von einem Teil der Brühe, 
die man mit gehackten Champignons, Pfeffergurken 
und Citronenſaft verkocht. 


Kalbskopf A la maitre d'hötel. Ein ſauber 
geputster und weichgekochter Kalbskopf wird in 
zierlihe Stüde zerfchnitten, aus benen man bie 
Knochen entfernt; hierauf bringt man 250 Gramm 
friihe Butter zum Kochen, rührt zwei Eßlöffel 
gehadte Peterfilie, den Saft einer Eitrone, etwas 
Salz und Pfeffer hinein, exhitt die Fleiſchſtücke 
darin und giebt auf. 


Kalb3fopf au naturel. Man wäjjert den ſorg— 
fam gereinigten Kopf im Winter 24, im Sommer 
nur 5 bis 6 Stunden, wobei man das Wafjer 
mehrmals erneuert, bricht die Knochen aus den 
Kinnbaden und dem Maul, ohne die Zunge zu 
verleßen, und legt den Kopf nochmals eine Stunde 
in frisches Waſſer. Hierauf trodnet man ihn ab, 
teibt ihn von allen Geiten mit Citronenfaft ein 
und ſchnürt ihn feft in ein Tuch. Im das Kafjerol, 
worin er gekocht werben joll, thut man einen ge= 
häuften Eßlöffel Weizen oder Kartoffelmehl, welches 
in kaltem Wafjer glatt zerquirlt worden ift, 90 Gr. 
Butter, etwa 60 Gramm gejchabten Sped, bie 
Ueberrefte der Citronen, mit denen man das Fleijch 
eingerieben und aus benen man die Kerne entfernt 
hat, ein Kräuterbündel, Zwiebeln, Möhren, Paſti— 
nafen, Salz, Pfeffer und ſoviel friiches Waſſer, 
daß das Ganze reichlich damit bededt if. Nun 
läßt man den Kopf mindeftend vier Stunden 
Yangjam fochen, nimmt ihn dann heraus, Tegt 
ihn, wenn er genügend abgetropft ift, auf eine 
Schüſſel, jpaltet die Hirnjchale, damit das Gehirn 


Kalbslopf A la poulette 


frei liegt, fchneidet die Zunge heraus, ſchält fie, 
teilt fie der Länge nach und legt fie kreuzweis über 
bag Mauf, garniert die Schüffel mit friicher Peter— 
filie und ferwiert den Kopf möglichit heiß mit einer 
bejonder8 dazu gereichten falten Sauce von Eifig, 
Del, gehackten Chalotten und Beterfilie, Pfeffer und 
Salz; fehr oft fet man auch nur den Plat de 
menage mit den Eifige und Del- Flajchen nebft 
Salz und Pfeffer-Schalen auf den Tiſch und giebt 
Kapern, fowie gehadte Chalotten und Peterfilie auf 
Tellechen dazu, damit fich jeder die Sauce nad 
feinem Geſchmack felbft bereiten könne. 


Kalbskopf A la poulette. Nachdem ein Kalbs- 
fopf in Wafjer mit Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk, 
Lorbeerblättern und Gewürz weichgefocht ift, ſchneidet 
man ihn in pafjende Stüde; auch die Ueberbleibſel 
eines ſchon einmal aufgetragenen Kopfes Tann man 
auf dieſe Art noch gut verwenden. Dann zerläßt 
man 125 Gramm Butter, ſchwitzt einen Löffel 
Diehl gelb darin, fügt nach und nach faft 1/, Liter 
fiedende, ſehr kräftige helle Jus oder Geflügelbrühe 
hinzu, ebenfo ein wenig Salz und weißen Pfeffer, 
verfocht Dies kurze Zeit, thut 12 —15 Stüd in 
Butter gebünftete Champignons in die Sauce und 
läßt fie eine Viertelſtunde Yangfanı dämpfen, bevor 
man das Fleifch hineinlegt. . Sobald dasfelbe heiß 
genug geworben ift, legiert man die Sauce mit 
zwei bis drei Eidottern, fjchärft fie mit dem Saft 
einer halben Citrone ab und richtet alles auf einer 
gewärmten Schüjjel ar. 


Kalbskopf- oder Modturtle-Ragont. Ein 
friſcher Kalbskopf wird in der Mitte gefpalten, 
worauf man das Gehirn berausmimmt und bei— 
jeite legt, die Zunge ausfchneidet und nebft dem 
Kopf in Wafjer mit Salz, Zwiebeln, Lorbeer: 
blättern, einem Kräuterbündel, Pfeffer- und Ge- 
würzlörnern 2%, Stunden langjam kocht; dann 
nimmt man ibn heraus, entfernt die Haut und 
das Fett, ſchneidet ihn in nette Scheiben, ebenjo 
die abgehäutete Zunge, und bereitet aug einer 
gutgewürzten, feinen Rindfleiſchfarce (j. Farce) 
£leine runde Klößchen,. die man in geriebenem 
Weißbrot ummwendet und in Butter brat. Aus 
200 Gramm Butter und einigen Löffeln Mehl 
macht man eine braune Mehlichwite, verkocht die— 
jelbe mit ſehr kräftiger Bouillon oder brauner 
Coulis, einigen gejtoßenen Nelken, Pfeffer- und 
Pimentkörnern, einer Prife Cayennepfeffer und 
zwei Blättchen Macis zu einer dickſämigen Sauce, 
fügt Kapern, weichgedimftete Champignons oder 
Morcheln, Citronenſcheiben und das Fleijch nebft 
den Farceklößchen, einem weichgefochten und in 
feine Scheiben zerfchnittenen Ochfengaumen und 
den nubelartig gejchnittenen Kalbsohren hinzu, 
läßt alles einmal auffochen, gießt '/, Liter Madeira 
zu der Sauce und legt beim Anrichten des Nagouts 
das gebratene, in Scheiben zerteilte Gehirn, eine 
abgefochte, in Stüde gejchnittene, in Ei und Semmel 
gewendete und in Butter gebadene Kalbsmilch und 
eine Anzahl fingerlanger feiner Bratwirftchen rings 
um den Schüfjelrand oder auch mit in das Nagout, 
falls man dasjelbe in einem Blätterteig-Rand 
anrichtet. 
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Kalbskopf-Sülze, Nachdem man einen frifchen 
Kalbskopf und zwei bis drei Kalbsfühe - gehörig 
gefäubert und gewäfjert hat, fett man fie in einem , 
großen irdenen Topfe mit Wafjer und Salz zu, 
nimmt den Scham während des Kocens gut 
ab, fügt dann etwas mageren Schinken, fünf bis 
ſechs Chalotten, Pfeffer und Gewürzkörner, zwei 
Lorbeerblätter und eine Obertaſſe voll Ejfig hinzu, 
läßt den Kopf langſam vollftändig weichkochen, 
nimmt ihn aus der Brühe und gießt Iehtere durch 
ein Sieb, vermiſcht fie mit einer halben Flaſche 
Weißwein, der Schale und dem Saft einer Citrone 
und drei bis vier fchaumig gefchlagenen Eimeißen, 
focht fie unter fortdauerndem Umrühren roch eine 
zeitlang ein, bedt fie dann zu und ftellt fie eine 
halbe Stunde an eine warme Stelle zum Abflären, 
worauf man fie durch ein aufgefpanntes Tuch jeiht. 
Inzwiſchen fehneidet man das von den Knochen 
gelöfte Fleiich in dünne Gtreifchen oder Würfel, 
jpült dann eine Porzellanform oder geeignete Schüffel 
mit faltem Wafjer aus, gießt einen Teil der Brühe 
hinein, ordnet das Fleifch, gleichmäßig mit Brühe 
vermifcht, in der Form, ſchüttet noch ſoviel Brühe 
darüber, daß die Form gefüllt ift, und läßt bie 
Eülze erftarren. Bor dem Anrichten nimmt man 
mit einem Meffer die obere Fettſchicht ab, Löft die 
Sülze an den Seiten von der Form und ftürzt 
fie auf eine Schüfjel; man ift fie mit Ejfig und 
Del oder mit einer Remouladen-Sauce. 


Kalbskopf⸗Suppe, j. Mockturtle-Suppe. 


Kalbskopf-⸗Suppe, gewöhnliche. Ein halber 
oder ganzer Kopf von einem friichgefchlachteten 
Kalbe wird fauber geputst und mehrere Stunden 
eingewäffert, dann abgetrodnet, in Waffer mit 
Salz langiam drei Stunden gekocht, aus der 
Brühe genommen und beijeite gejtellt. Einige 
Möhren, Porreezwiebeln, Paftinafen, Nüben ſowie 
eine Gelleriefnolle werben in Kleine Stücke zer— 


ſchnitten und in die Brühe gethan, ebenjo thut 


man zwei mit etlichen Nelken beftedtte Zwiebeln, 
ein Kräuterbündelchen, einige Pfefferlörner und 
eine Priſe Salz hinzu, verkocht die Brühe eine 
Stunde damit und gießt fie dann durch ein Sieb. 
Alles davon abgejchöpfte Fett zerläßt man in einem 
Kafjerol, bräunt zwei feingehadte Chalotten darin, 
ſchüttet einige Löffel von der Brühe zu und ver 
rührt diejelbe forgfam mit drei Eplöffeln Mehl, 
gießt allmählich die ganze Brühe vollends daran, 
legt das zerjchnittene Fleiſch hinein, Yäßt die Suppe 
6 bis 8 Minuten fachte aufkochen und richtet fie 
über geröfteten Semmelwürfeln an. — Ein anderes 
Verfahren befteht darin, den Kopf in Salzwaſſer 
weichzufochen, die Brühe mit einer hellbraumen 
Mehlſchwitze zu verdicken, mit einer Heinen Ober— 
taffe Eifig, einem Theelöffel voll Zucker und einer 
Prife Safran zu würzen, mit vier Eidottern zu 
legieren und über dem fleingejchnittenen Fleiſch und 
geröfteten Semmelwürfeln aufzugeben. 


Kalbskopf en tortue. Man reinigt und 
wäfjert einen großen, friſchen Kalbskopf, blanchiert 
ihn eine Biertelftunde in kochendem Galzwajjer, 
fühlt ihn in friſchem Waſſer ab, beint ihn aus, 


Kalbsleber 


ſchneidet das Fleiſch in ſchräge Vierecke und zackt 
die Ohren rings um den Rand mit einer Schere 
aus; Gehirn und Zunge werden herausgenommen, 
letztere mit den Fleiſchſtücken gekocht, erſteres in 
lauem Waſſer gewäſſert, von den Häutchen und 
Aederchen befreit und entweder in einer ſäuerlichen 
Marinade gargedämpft oder in Salzwaſſer gekocht 
und mit geriebener Semmel, Peterſilie, Pfeffer, 
Salz und Eiern zu flachen Klößchen verarbeitet, 
die man kurz vor dem Anrichten in Butter brät. 
Die Kalbskopfſtücke nebſt der Zunge dämpft man 
langſam in einer Braiſe von 1 Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe, , Liter Weißwein, 1/, Liter Wein- 
ejfig, einigen Zwiebel- und Kitronenjcheiben, 
Salz, Wurzelwerk, zwei Lorbeerblättern, etlichen 
Nelken und Pfefferkörnern weich; hierauf hackt 
man ſechs gejchälte Chalotten jehr fein, ſchwitzt 
fie in Butter weich, rührt einen Löffel Mehl 
hinzu und verfocht Dies mit 1/, Liter braumer Coulis, 
einem Glaſe Weißwein und den Abgängen der zu 
dem Ragout geputsten Trüffeln und Champignons 
unter bejtändigem Umrühren eine halbe Stunde 
Yang, gießt die Sauce durch ein Haarfieb, entfettet 
fie, fügt ein Glas Madeira, eine Prije Salz und 
eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer hinzu, verrührt ſie 
noch einige Minuten über dem Feuer, legt bie 
Kalbskopfſtücke, in Butter gedünftete Kleine Cham— 
pignons, in Fleiſchbrühe und Wein gekochte Trüffelir, 
in der Braiſe gedämpfte Hahnenkämme und Hahnen— 
Nieren, gebratene Kalbsmilchjcheiben, Farceklößchen, 
nach Belieben auch Krebsjchwänze und hartgefochte 
Eidotter oder haſelnußgroße Eier, die man aus 
ſechs hartgekochten und zwei frifchen Eidottern, ein 
wenig Butter, Salz und Muskatnuß geformt und 
in Fleiſchbrühe einmal aufgekocht hat, hinein. Das 
Ragout muß möglichſt geſchmackvoll angerichtet 
werden; in die Mitte legt man entweder eine ge— 
ſpickte, gut glaſierte Kalbsmilch oder die aufrecht 
geſtellten Ohren, dann die Fleiſchſtücke und übrigen 
Zuthaten in buntem Gemiſch, außen herum Farce— 
klößchen und um den Rand der Schüſſel dreieckige 
Semmel-Croutons und hartgekochte Eiexrviertel. 


Kalbsleber, ſ. Leber. 
Kalbslunge, ſ. Lunge. 


Kalbsmilch, Bröshen, Briesle, Milch— 
ling, Midder oder Schweſer, franz. ris de 
veau, engl. sweet bread. Dies iſt die Bruſt— 
drüje der Kälber, welche am den inneren Halsſeiten 
fitt und wegen ihrer Zartheit und ihres feinen 
Geſchmacks eine gejchätte Delifatefje bildet; man 
bereitet fie in ſehr verjchiedener Weife, namentlich 
als Zuthat zu feinen Ragouts und Fricafjees, 
oder auch als felbftändiges Gericht mit pifanten 
Saucen, und wäſſert fie zu dieſem Zweck erſt 
1—2 Stunden, jet fie dann mit faltem Wafjer 
über gelindes Feuer, bis fie heiß wird, gießt Das 
Waſſer ab und von neuem Faltes Wajjer darauf, ers 
hitt fie abermals darin, bis fie völlig weiß und fteif 
geworden ift, kühlt fie in friſchem Waſſer ab, be= 
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freit fie von den Sehnen und Häuten und bampft | 


fie dann in einer Braiſe weich oder ſchneidet fie 
in Scheiben, die man in Ei und Semmel wendet 


Kalbsmilch, gebaden 


und in Butter bäckt. — Für die Krankenküche ſo— 
wie für kleinere Kinder ift die Kalbsmilch ihrer 
Weichheit und Leichtverdaulichkeit halber ebenfalls 
ſehr empfehlenswert; mar blanchiert fie dann nur 
einmal im fievendem Waffer, fühlt fie ab, putzt fie 
aus und kocht fie in ſchwachgeſalzenem Waſſer 
oder jehr leichter Fleiſchbrühe weich, um ſie zuletst 
in die Suppe zu jchneiden. 


Kalbsmilch mit Champignons, Mehrere ſchöne 
Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert und in 
Fleiſchbrühe weichgekocht; inzwiſchen dünſtet man 
einige Dutzend kleine, geputzte Champignons mit 
einem Stück friſcher Butter, dem Saft einer Citrone, 
etwas Waſſer und Salz eine Viertelſtunde lang, 
übergießt ſie mit kochender weißer Coulis, legt die 
in Stücke zerſchnittenen Kalbsmilche mit in die 
Sauce, läßt alles noch eine Viertelſtunde langſam 
dämpfen und garniert die Schüſſel bei dem Anrichten 
mit Semmel- oder Butterteig-Croutons. 


Kalbsmilh A la Conti, Einige gehörig ges 
wäſſerte und blanchiexte Kalbsmilche werden in ovale 
Scheiben gejchnitten, mit weichgefochten Trüffel 
ſtückchen gejpict, in einer Braiſe von Hühnerbrühe 
und Wurzelwerk weichgebämpft, mit zerlafjener 
Fleiſch-Glace beftrichen und mit einer Trüffel-Sauce 
angerichtet. 


Kalbsmilch-Croquetten, ſ. Croquetten von 
Kalbsmilch. 


Kalbsmilch en fricandeau. Nachdem drei 
bis vier Kalbsmilche gewäſſert und blanchiert ſind, 
ſchneidet man ſie in nette Stücke, ſpickt ſie mit 
feinen Speckſtreifen, legt ſie in ein Kaſſerol mit 
einigen Speckſcheiben, zerſchnittenem Wurzelwerk, 
einer Zwiebel, einem Kraͤuterbüſchelchen und etlichen 
Nelken und Pimentkörnern, übergießt ſie mit kräf— 
tiger Kalbsbrühe, dämpft ſie bei ſehr gelindem 
Feuer eine reichliche Stunde und begießt ſie häufig 
mit ihrem Fond. Sobald ſie genügend weich ſind, 
nimmt man ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie und giebt ſie entweder ſo, wie ſie iſt, 
oder zu einer Tomaten-Sauce verkocht zu der Kalbs= 
milch; Yettere wird auch häufig als Beilage zu 
griinen Erbſen, Endivien, Carotten, Maccaront 
oder Blumenkohl verwendet. 


Kalbsmilch- Fricaſſẽe, j. Fricaſſee von Kalbs— 
milch. 


Kalbsmilch, gebacken. Man legt die gewäſſer— 
ten Kalbsmilche einige Minuten in ſiedendes, ſtark 
geſalzenes Waſſer, läßt ſie dann abtropfen und 
erkalten, ſchneidet ſie in gleichmäßige, nette Stücke, 
wendet dieſelben in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in heißem Schmalz oder 
in einer flachen Pfanne mit Butter; auch kann 
man ſie in einen Ausbacketeig (ſ. d.) eintauchen 
oder aus Liter Milch, 125 Gramm Butter 
und dem nötigen Mehl einen fteifen Brei Fochen, 
den man mit at Eiern und etwas Salz verrührt 
und in den man die Kalbsmilchftüce eintaucht, bes 
vor man fie aus dem Schmalz bädt; man giebt 
fie jo zu allen feinen Gemüſen. 


Kalbsmilch, gebraten 


Kalbsmilch, gebraten. Die gewäijerten und 
blanchierten Kalbsmilche werden im Scheiben ge= 
ichnitten, jauber geputzt, mit feinen Sped- und 
Sardellenjtreifen geipidt und auf beiden Geiten in 
fiedender Butter hellbraun gebraten, um fie dann 
gleichfalls als Beilage zu Gemüſen zu geben. 


Kalbsmilch, gedämpft. Die wie gewöhnlich 
vorbereiteten Kalbsmilche werben im Scheiben ge= 
jchnitten, im fehr kräftiger, aber wenig Fleiſchbrühe 
und etwas Butter weichgebämpft und mit einer 
Champignon- oder Trüffel-Sauce aufgegeben. 


Kalbsmilch, geſpickt. Mehrere große, ſchöne 
Kalbsmilche werden eine Stunde in lauwarmem 
Waſſer gewäſſert, einige Minuten gekocht und dann 
in friſchem Waſſer abgekühlt, abgetrocknet, in zier— 
liche Stücke geſchnitten und fein geſpickt; man legt 
ſie hierauf in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, 
beſtreut ſie mit Salz, begießt ſie mit einer Obertaſſe 
voll kräftiger Kalbsbrühe und dämpft ſie unter 
häufigem Anfeuchten mit dieſer Brühe über raſchem 
Feuer eine halbe Stunde lang, wobei man ent— 
weder gar keinen Deckel auf das Kaſſerol thut oder 
denſelben mit glühenden Holzkohlen belegt, damit 
die Kalbsmilchſtücke und der Speck bräunen können; 
man ſerviert ſie zu Spinat, Spargel, Champignons, 
grünen Erbſen, Teltower Rübchen, Endivien— 
Gemüſe, Kartoffel-Purkée und dergl. 


Kalbsmilch au gratin. Vier bis ſechs nach 
Vorſchrift hergerichtete Kalbsmilche werden in dünne 
Scheiben geſchnitten, mit Salz beſtreut und mit 
einigen Eßlöffeln voll feingehackter Champignons, 
Chalotten, Peterſilie und Trüffeln nebſt 125 Gr. 
Butter in einem Kaſſerol langſam weichgedämpft. 
Dann beſtreicht man eine flache Schüſſel mit But— 
ter und einer pikanten Kalbfleiſch- oder Geflügel— 
Farce, legt eine Schicht von den Kalbsmilchſcheiben 
mit ihren fines herbes darauf, auf dieſe wieder 
eine Lage von Farce, den Reſt der Kalbsmilch und 
zuletzt die übrige Farce, welche mit Speckſcheiben 
und einem gebutterten Papierbogen bedeckt wird. 
So läßt man das Gratin bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde backen, nimmt beim Anrichten Pa— 
pier und Speck ab und ſerviert eine Champignon— 
Sauce nebenbei. 


Kalbsmilch, auf italieniſche Art. Die blan— 
chierten und ſauber geputzten Kalbsmilche werden in 
fingerdicke Scheiben geſchnitten, mit Salz und 
weißem Pfeffer beſtreut, in Ei und geſtoßenem 
Zwieback umgewendet und in Butter oder Olivenöl 
hellbraun gebraten, wonach man dieſelben mit einer 
Tomaten-Sauce zu Tiſch giebt. 


Kalbsmilch-Klößchen in Suppen und Ragouts. 
Zwei jehr friſche Kalbsmilche wäſſert man eine 
Weile, fett fie mit gejalzenem Waſſer zu, läßt fie 
eine DViertelftunde langſam fochen, hackt fie dann 
mit 180 Gramm gewäſſertem Rindsmark oder 
200 Gramm Nindsnierenfett jehr fein und ftößt 
beides im einem Mörſer gut durcheinander, fügt 
nach und nad ein gejhältes, in Milch geweichtes 
und wieder ausgedrüctesg Mundbrot, zwei zer- 
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Kalbsmilch-Pie, englifcher 


quirlte Eier, etwas Salz und geſtoßene Muskat— 
blüte hinzu, arbeitet alles gut durcheinander, läßt 
die Maſſe eine halbe Stunde ſtehen, formt auf 
einem mit Mehl beſtreuten Brett kleine Klößchen 
daraus und kocht dieſelben einige Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer oder in Fleiſchbrühe. — 
Auf andere Art kann man ſie herſtellen, wenn 
man 375 Gramm Kalbsmilch und 250 Gramm 
Nierenfett roh aus Haut und Faſern jchabt, fein 
zerhadt, im Mörſer durcheinanderftößt, mit Salz 
und ein wenig Pfeffer und Musfatnuß würzt 
und nah und nach mit zwei Eiern und einigen 
allmählich hinzugegoſſenen Eplöffeln kaltem Wafjer 
vermijcht, worauf man Die Klößchen auf einem 
mit Mehl oder geriebener Semmel bejtreuten Brett 
jormt. 


Kalbsmilch mit Krebjen. Die gewäſſerten 
und blanchierten Kalbsmilche werden in Fleiſch— 
brühe mit etwas Wurzelwerk weichgefocht, nachdem 
man zuvor etwa 30 Stück mittelgroße Krebie 
abgefotten, ausgebrochen und die Schalen zu 
Krebsbutter verwendet hat. Man jeiht nun Die 
Brühe von den Kalbsmilden durch, verbict fie 
mit einem Löffel Mehl, den man in Krebsbutter 
verrührt hat, läßt die in Scheiben gejchnittene 
Kalbsmilh darin auffochen, garniert fie bet dem 
Anrichten mit den Krebsſchwänzen umd — 
ſie mit Krebsbutter. 


Kalbsmilch in Papierkäſtchen. Man — 


die Kalbsmilche in Fleiſchbrühe und Butter halb— 


weich, zerſchneidet ſie in Scheiben, ſchwenkt ſie mit 
einem Stück Butter, etlichen Löffeln fines herbes 
(ſ. d.) und einer Priſe Salz einige Minuten über 
dem Feuer, beſtreicht kleine viereckige Käſtchen von 
ſteifem Papier mit Butter oder Olivenöl und einer 
Schicht Geflügelfarce (ſ. d.), legt die Kalbsmild- 
ſtücke ſamt den Kräutern hinein, bedeckt ſie mit 
Farce, legt eine Spechſcheibe obenauf und läßt ſie 
auf einem Blech eine halbe Stunde bei gelinder 
Hitze backen, nimmt den Speck ab, gießt etwas 
kräftige Jus darüber und ſerviert ſie zu Früh— 
ſtücken oder als Hors d'oeuvre. 


Kalbsmilch-Paſtetchen. Zwei bis drei große, 
ſchöne Kalbsmilche werden gewäfjert, blanchiert, 
in Butter und Fleiſchbrühe gargedämpft und fein— 
gehackt, hierauf rührt man 125 Gramm friſche 
Butter zu Schaum, miſcht ein halbes, in Fleiſch— 
brühe geweichtes und ausgedrücktes Mundbrot, 
zwei Eier, das Kalbsmilchfleiſch, etwas in Butter 
geichwitte fines herbes (von jeder Art einen reich- 
lichen Kaffeelöffel voll) oder in Fleiſchbrühe gefochte 
und Heingejchnittene Morcheln oder Trüffel, ein 
wenig gehackte Eitronenjchale, Salz und Musfatnuf, 
auch je nach Belieben feingehadte Krebsſchwänze, 
Sardellen oder Auftern hinzu, füllt Heine Bfätterteig- 
Paftetchen (j. d.) vor dem Baden damit und giebt 
fie dann beiß zu Tiiche, bei Mittagejjen nach der 
Suppe, bei Frübftüden und Abendeſſen zu der 
Bouillon. 


Kalbsmilch-Pie, englifcher. Drei friſche Kalbs- 
milche werden gehörig vorbereitet, in Scheiben ge: 





Kalbsmilch⸗Pudding 


ſchnitten und mit etwa zwei Dutzend kleinen 


Champignons in kräftiger Kalbs-Jus beinahe 


weichgedünſtet, dann ſamt denſelben in eine Pie— 
Schüſſel gelegt, 10—12 gargekochte Farceklößchen, 
die Spitzen von einem Bund Spargel und fünf 
bis ſechs hartgekochte Eidotter hinzugefügt, worauf 
man die mit heller Mehlſchwitze verdickte Kalbs— 
milchbrühe nebſt ein wenig Pfeffer und Salz dar— 
über ſchüttet, das Fleiſch mit einigen Speckſcheiben 
belegt, einen Deckel und Schüſſelrand von Blätter— 
teig herſtellt und den Pie bei mäßiger Hitze bäckt. 


Kalbsmilch-⸗Pudding. Drei bis vier gut ge— 
wäſſerte Kalbsmilche kocht man in Fleiſchbruͤhe 
auf, läßt ſie erkalten und ſchneidet ſie in feine 
Würfel; hierauf rührt man 150 Gramm Butter 
zu Schaum, mifcht nach und nad fünf Eidotter, 
vier abgefhälte, in ſüßem, mit Cidottern zer— 
quirktem Rahm eingeweichte Mundbrote, das ge- 
würfelte Fleiſch, einen Eßlöffel gehackte Peterſilie 
und eine Priſe Salz und geſtoßene Muskatblüte 
nebſt dem Schnee der fünf Eiweiße hinzu, füllt 
alles in eine gebutterte Form, läßt den Pudding 
19 Stunden im Waſſerbade kochen und ſerviert 
‚ihn mit einer Champignon-, Morchel-, Sardellen— 
oder Fricajjee- Sauce. 


Kalbsmilcdh - Pudding, Leipziger. Vier bis 
fünf große, ſchöne Kalbsmilche werben gemäfjert, 
blanchiert, in Fleiſchbrühe und Butter weichgedämpft 
und in Kleine Scheiben gejchnitten; außerdem kocht 
man bie beiten Stüde von '/, Kilogramm dickem 
Spargel, ®/, Liter junge grüne Exbjen, eine in 
Heine Röschen zexteilte Staude Blumenkohl und 
125 Gramm gutgereinigte Morcheln jedes für fich 
in Fleiſchbrühe weich und fiedet ein halbes Schod 
Krebje in Salzwafjer, deren Schwänze und Scheren 
man ausbricht, während man aus den zerftampften 
Schalen und 250 Gramm Butter Krebsbutter 
herſtellt. Von einem tags zuvor aus !/, Kilo: 
gramm Mehl, einem Ei, einer Taſſe Wafjer, vier 
Löffeln Araf, einer Priſe Salz und 250 Granım 
Butter bereiteten mürben Yutterteig, den man über 
Naht im Kalten ftehen gelajjen, treibt man 
zwei meſſerrückenſtarke Kuchen aus, zerichneidet den 
einen berjelben zu Yangen, zwei Finger breiten 
Streifen, die man gitterartig in eine mit Butter 
bejtrichene Puddingform einfegt und welche Yang 
genug fein müſſen, daß fie ein Stüd über ben 
Rand der Form hinausragen; den anderen Teig- 
fuchen fchneidet man nach der Größe der Form 
zu einem runden Dedel zu. Nun rührt man 125 
Gramm Butter zu Schaum, fügt allmählich fünf 
bis ſechs Eidotter, 6—7 gericbene Mundbrötchen, 
die zuvor zufammengejchütteten und im ein wenig 
friiher Butter kurze Zeit gebünfteten Gemüfe, die 
Kalbsmilhftückhen und Morcheln, ſowie die Krebs— 
ſchwänze und das Scherenfleifch hinzu, würzt alles 
mit etwas Sal und einer Priie Muskatnuß, 
träufelt einen Löffel voll Krebsbutter darliber, zieht 
den Schnee der Eimweiße unter die Mafje, ſchüttet 
diefelbe in die mit den ZTeigftreifen ausgelegte Form 
und dedt den Teigdedel darüber, auf dem man 
die Enden der Streifen befeftigt. Nachdem man 
den Dedel mit gejchlagenem Ci beftrichen, bäckt 
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Kalbsmilch, fautierte 


man den Pudding, indem man die Form auf 
einen Ziegelftein in einen mäßig heißen Ofen ſtellt, 
1'/, Stunden Yang. Im der Krebsbutter ſchwitzt 
man einen Kochlöffel Mehl, füllt dies mit kräftiger 
Fleiſchbrühe auf und verfocht e8 zu einer pifanten 
Sauce, die man zu dem auf eine Schüfjel geftürzten 
Pudding ferviert. 


Kalbsmilch-Ragout auf englifche Art, Zwei 
bis drei Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert 
und abgekühlt, dann eine halbe Stunde in Fleifch- 
brühe mit etwas Wurzelwerk gedämpft, in zo0ll- 
große vieredige Stüde geſchnitten, abgetrocknet, in 
Mehl umgewenbet und in Butter hellbraun ges 
baden. Hierauf fchüttet man */, Liter Fleifchbrühe 
in ein Kafferol, thut eine zerjchnittene Zwiebel und 
eine Möhre, bie man beide zuvor in Butter ge= 
ſchwitzt hat, ein Stüd Spedichwarte, einen Eßlöffel 
voll Champignon=Ketchup, etwas Salz und Cayenne- 
pieffer ſowie einige Pimentkörner hinzu, verkocht 
die Brühe eine Weile mit den Gewürzen, verbidt 
fie mit einer braunen Mehlichwite, gießt fie durch 
und legt die gebratetten Kalbsmilche hinein; man 
giebt Maccaroni oder Reis, der wie zum Curry 
gekocht ift, dazu. 


Kalbsmilch-Nagont auf franzöfische Art. Die 
Kalbsmilche werden nach allen notwendigen Vor— 
bereitungen gefpickt, mit "/, Liter kräftiger Sletich- 
brübe, einem Bünbelchen Beterfilie und Schnittlauch, 
einer halben Knoblauchzehe, fünf bis fechs Eſtragon— 
blättern und zwei Gewürznelfen eine halbe Stunde 
gekocht und dann herausgenommen. Die Brühe 
jeiht man durch, entfettet fie und kocht fie zu Glace 
ein, mit der man bie Kalbsmilche beftreicht. Den 
Ueberreſt diefer Fleiſch-Glace vermifcht man mit 
/, Liter Bouillon, zwei Ehlöffeln Verjus, einem 
Stüdchen in Mehl gerollter Butter und zwei Ei- 
dottern zu einer ſämigen, fauerlichen Sauce, bie 
man unter die glafierten Kalbsmilche gießt. 


Kalbsmilch-Ragout, pilantes, Die Kalbs- 
milche werben gewäſſert, blanchiert und eine Viertel— 
jtunde in Fleiſchbrühe gekocht; hierauf fchneidet man 
jie in Scheiben, läßt fie in weißer, Fräftiger Coulis 
auffochen, legiert letztere mit drei bis vier Eidottern, 
legt in Butter und Citronenſaft gedünftete Kleine 
Champignons, ein großes Stück Sarbellenbutter 
und eine beliebige Anzahl Muſcheln und Auftern 
hinein, laßt dies alles nur heiß werden, ohne daß 
es focht, preßt den Saft einer Eitrone in die Sauce 
und giebt das Ragout in einem Blätterteig= oder 
Neisrand auf. 


Kalbsmilch, ſautierte. Nachdem die Kalbs— 
milche blanchiert und gut abgetropft ſind, zer— 
ſchneidet man ſie in Scheiben, beſtreut ſie mit feinem 
Salz, legt ſie in eine Sautierpfanne mit zerlaſſener 
Butter und ſchwenkt ſie über ſtarkem Feuer, bis 
ſie erſt auf der einen, dann auf der anderen Seite 
gebräunt ſind; man richtet dann eine Champignon-, 
Trüffel- oder Tomaten-Sauce darüber an und 
garniert den Schüſſelrand mit Semmel-Croutons, 
oder man benüßt die fautierten Kalbsmilchſtücke 
als Beigabe zu feinen Gemüfen. 


Kalbsmilch A la PVilleroi 


Kalbsmilh a la Villeroi. Die blanchierten 
Kalbsmilhe werden in einer Braife weichgedämpft 
und nad dem Erkalten in zierliche Scheiben ge= 
ſchnitten; die Braifierbrühe feiht man durch, ent 
fettet fie, verkocht fie mit einer hellen Mehlſchwitze 
I einem Glaſe Weißwein zu einer diclichen Sauce 
und zieht fie mit Eidottern und Citronenjaft ab. 
Sobald diefe Sauce halb ausgekühlt ift, taucht 
man die Kalbsmilchſcheiben hinein, läßt fie erfalteır, 
wendet fie in geriebener Semmel, in gejchlagenem 
Ei und nohmals in Semmel um und bädt fie 
in heißem Schmalz, worauf fie mit gebadener PBeter- 
filie verziert und als Hors d’oeuvre aufgetragen 
werben. 


Kalbönieren, ſ. auch Nieren. Gewöhnlich 
dämpft man diejelben in einer Braife weich, ſchneidet 
das Fett zum Teil davon ab, zerteilt fie in dünne 
Scheiben, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz, wendet 
fie in Ei und geriebener Semmel und brät fie in 
Butter hellbraun, um fie als Garnierung um feine 
Gemüfe zu benüßen. Ueber alle auderen Zube- 
reitungsarten ſ. bei Nieren. 


Kalb3-Nierenbraten. Ein großes, genügend 
altichlachtenes Nierenftüd wird flüchtig abgewaſchen 
oder bloß mit einem jauberen Tuche abgemilcht, 
worauf man bie Rippen um die Hälfte verkürzt 
und den berborftehenden Rückgratknochen entweder 
der Länge nad abhaut oder mehrmals durchhadt, 
damit fich der Braten leichter tranchieren lafje; das 
lange bäutige Stück Bauchfleifh rollt man nad 
innen oder Über der Niere zufammen und befeftigt 
es mit einigen Heinen Holzjpiegchen am Knochen, 
jo daß der Braten ein langes Viereck bildet. Man 
beftreut denſelben mit Salz und brät ihn entweber 
am Spieß, wobei man ihn mit gebuttertem Papier 
umbindet, oder man brät ihn unter fleißigem Be— 
gießen in der Pfanne, ganz wie bei Kalbsbraten 
angegeben ift; er bedarf, wenn er groß ift, zwei 
Stunden, im anderen Falle nur 1—1"/, Stunden 
Zeit, doch muß man jorgfam achtgeben, daß die 
Niere nicht anhängt, weshalb man gut thut, einige 
Speckſcheiben unter diefelbe zur legen. 


Kalb3-Nierenbraten mit Eſtragon, anf fran- 
zöſiſche Art. Dean jpidt das Fleiſch Dicht mit 
Eftragonblättern, bejtreut eg mit Salz, hüllt es in 
fett gebuttertes Papier und brät es am Spieß; 
jobald e8 weich genug ift, nimmt man das Papier 
ab, läßt den Braten braunen und giebt eine Sauce 
dazu, die man aus dem mit Coulis verkochten, 
abgetropften Bratenfaft bereitet und in der man 
eine Handvoll Kftragonblätter einmal aufs 
wallen läßt. 


Kalb3 -Nierenbraten aux fines herbes, f. 
Kalbsbraten aux fines herbes. 


Kalb3-Nierenbraten, auf englische Art. Der: 
jelbe wird gefalzen, mit gebuttertem Papier ums 
bunden, an den Spieß gejtedt, 20 Minuten über 
raſchem Feuer gedreht, dann etwas entfernter von 
demfelben unter häufigen Begießen vollends mürbe 
gebraten; eine halbe Stunde wor dem Ende der 
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Kalbsnuß 


Mehl über das Fleifh und brüdt den Saft einer 
Citrone darüber, fährt aber mit dem Butterbegießen 
fort, bi8 der Braten braum if. Die Sauce ftellt 
man ber, indem man eine Obertaffe ſiedendes 
Waſſer mit einem Stüd in Mehl gerollter Butter 
und dem entfetteten Bratenfaft verfocht; beim An⸗ 
richten legt man den Braten auf eine gutgewärmte 
Schüſſel und ſchiebt ein Stück geröjtetes Weißbrot 
unter die Niere, den Rand der Schüſſel garniert 
man mit Citronenſcheiben und reicht gekochten 
Schinken oder geräucherte Zunge zu dem Braten. 


Kalbs-Nierenbraten mit Rahm-Sauce. Das 
Nierenſtück wird ausgebeint, mit Salz und weißem 
Pfeffer eingerieben, zufammengerollt und. mit Bind= 
faden umſchnürt; man legt e8 in eine Pfanne mit 
125 Gramm zerlajjener Butter, einer Zwiebel, 
einer zerſchnittenen Möhre, zwei Citronenjcheiben, 
einem Lorbeerblatt und 3—4 Pfefferförnern, brät 
e8 eine reichlihe Stunde unter fleigigem Begieken, 
bis es mürbe, faftig und hellbraun ift, nimmt es 
aus der Pfanne und entfernt den Bindfaden. Die 
Sauce feiht man durch, ſchöpft das Fett ab, ver— 
focht jie mit ?/, Liter jaurem Rahm, den man mit 
einem Löffel Diehl zerquirlt hat, mit einem Glaſe 
Weißwein und ein wenig Fleifhhrühe und giebt 
fie zu dem Braten auf. 


Kalb3-Nierenbraten mit Trüffeln oder Cham: 
pignons. Ein genügend a. Ichlachtenes, fleifchiges 
Nierenftüd von 3—3'/, Kilogramm wird ausge- 


beint, worauf man das fahpige dünne Bauchfleiſch 


innen gut mit Salz einveibt, über der Niere aufs 
rollt und mit einigen, durch das dicke Fleiſch ge— 
ftochenen Holzſpeilchen befeſtigt. Während man 
nun den mit Salz bejireuten Braten unter Öfteren 
Begießen mit friiher Butter am Spieß oder in 
der Pfanne recht faftig brät (geichieht es in ber 
Pfanne, jo gießt man von Zeit zu Zeit einige 
Löffel Waffer nach), fhält man 250 Gramm 
Trüffeln, ſchneidet fie in feine Scheiben und dünſtet 
ſie mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Rheinwein weich; ſobald der Braten fertig iſt, legt 
man ihn auf eine längliche Schüſſel, zerſchneidet 
ihn in nicht zu dicke Schnitten, legt zwiſchen je 
zwei derſelben etwas won ben Trüffen und fett 


ſie dann wieder dicht zufammen, fo daß der Braten 


feine urfprünglihe Form erhält. Dann beftreut 
man ihn mit geriedener Semmel und geriebenem 
Parmefanfäfe, übergießt ihn mit der Sauce von 
den Trüffel, bräunt bie Krufte im Dfen oder mit 
einer glühenden Schaufel umd giebt ihn nebſt feiner 
eigenen, mit ein wenig Fleiſchbrühe aufgekochten 
Sauce zu Tiſch. Anſtatt der Trüffeln laſſen ſich 
ebenfo Champignons verwenden, die man in Butter 
und Fleiſchbrühe gebünftet hat. 


Kalbsnuß. Mit diefem Namen bezeichnet man 
den zarten, dicken Fleijchteil ar der inneren Geite 
der Keule (das eigentlihe Fricanbeau = Stüd), 
welcher den Raum vom Knieknochen bis zum 
Schlußbein einnimmt und den man häufig jamt 
dem auf der Oberfläche befindlichen Kalbseuter 
bis zum Knochen hinab aus der Keule fchneibet 


Bratzeit nimmt man das Papier ab, ftäubt etwas | und auf verfchiedene Art befonders zubereitet. Am 
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Kalbsnuß, gefüllte 


gemwöhnlichiten geichieht dies auf folgende Weife: 
Dan Eopft und häutet die Kalbsnuß, beftreut fie 
mit Salz, legt fie in ein Kafjerol mit etlichen 
Schinken- und Spedjcheiben, 125 Gramm Butter, 
einer mit zwei Nelken befteckten Zwiebel, einer 
zerichnittenen Möhre und einem Lorbeerblatt, deckt 
das Kafjerol fejt zu, ftellt es in einen Ofen mit 
guter Oberhitze und dämpft e8 unter öfteren: 
Begießen, bis das Fleiſch weich und durch den 
eingejhmorten Fond glänzend glafiert if. Bei 
dem Anvichten verfocht man den letzteren mit 
etwas Fleiſchbrühe, giebt die durchgeſeihte, entfettete 
Sauce zu dem Fleiſch und reicht entweder Salat, 
Compot oder Gemüfe dazu; auch zu Maccaroni 
eignet ſich Kalbsnuß trefflich, namentlich wenn fie 
gejpict worden ift, ebenjo kann man Trüffel-, 
Morchel- oder Champignon-Sauce dazu geben. 


Kalbsnuß, gefüllte. Man häutet eine große, 
mürbe gelegene Kalbsnuß, fchneidet fie der Dide 
nad) in zwei bis drei Teile, die man etwas Elopft, 
nit Salz beitreut und mit einer Farce von Hühner— 
fleiih oder Schinken mit gehadten Trüffeln, Cham— 
pignong und Chalotten bejtreicht, worauf man fie 
wieder übereinanderlegt, in ein Schweins- oder 
Kalbsnetz einichlägt und in einer Braije, zu ber 
man etwas Wein gegojjen hat, weichdünſtet; man 
giebt dann eine Madeira oder Trüffel-Sauce oder 
auch eine Krebs-Sauce, ein Krebs- oder Auftern- 
Ragout dazu. Häufig dämpft man die Kalbsnuf 
auch zuerjt im einer Braiſe, läßt fie ausfühlen, 
ſchneidet von der Oberfläche ein Yänglichrundes 
Stüd ab, höhlt das Fleiſch aus, jo daß nur ein 
daumenftarker Rand bleibt, und hackt das Fleiſch 
mit gedünfteten Champignons und Krebsſchwänzen 
oder Auftern, vermijcht e8 mit dev eingefochten, 
mit Eidottern Tegierten und mit Citronenfaft ge 
würzten Braifenbrühe und füllt es wieder in die 
ausgehöhlte Kalbsnuß, die man mit dem abge- 
ſchnittenen Dedelftüct belegt, heiß werden lat und 
nit einem Nagout von Champignons, Geflügel- 
Hößchen und Hahnenkämmen oder vergl. garniert. 


Kalbsnuß, marinierte. Die von einer gut 
abgelegenen Keule abgetrennte Nuß wird gehäutet, 
geklopft, gejpickt und im einem ivdenen Gefäß mit 
einer im Scheiben gejchnittenen Zwiebel, 2 bis 
3 Chalotten, einem Bündelchen Peterfilie, Salz, 
Pfefferförnern, dem Saft einer Citrone und brei 
Eplöffeln Speiſeöl mariniert; man läßt fie vier 
undzwanzig Stunden unter öfterem Umwenden in 
der Marinade liegen, dämpft fie im einem mit 
Butter bejtrichenen Kafferol mit etlichen Sped- und 
Schinkenſcheiben, einigen Stückchen Wurzelwerk und 
ſehr wenig Gewürz zuerſt eine Viertelſtunde bloß 


in der Butter und gießt dann Fleiſchbrühe nach, 


glaſiert ſie mit der allmählich einkochenden Brühe 
und giebt eine Pfeffergurken-Sauce oder mixed 
pickles dazu. | 


Kalbsohren, gebackene. Diejelben werden ſauber 
geputzt und entweder in einer mit Eſſig oder Weiß— 
wein abgeſchärften Braiſe von Fleiſchbrühe mit 
Wurzelwerk und Gewürz weichgedämpft oder bloß 
in Salzwaſſer weichgekocht und dann mehrere 
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Kalbsrücken, gebraten 


Stunden in einer Marinade von Eſſig, Citronen— 
ſaft, Pfeffer, Salz, geſtoßenem Gewürz, Lorbeer— 
blättern und Zwiebeln gelegt. Nachdem ſie hierauf 
abgetropft oder abgetrocknet worden, ſchneidet man 
ſie in gleichmäßige Stücke und taucht ſie in einen 
Ausbacketeig, wendet ſie häufig auch nur in Mehl, 
Ei und geriebener Semmel, um ſie dann in heißem 
Schmalz auszubacken und als Beilage zu Gemüſen 
zu geben. 


Kalbsohren, gefüllte. Nachdem die Ohren in 
Salzwaſſer mit etwas Wurzelwerk und Gewürz 
weichgekocht ſind, wird unten zwiſchen Haut und 
Knorpel eine Oeffnung gemacht und dieſe mit einem 
Eßlöffel voll pikanter Kalbfleiſchfarce (ſ. Farce) ge— 
füllt, dann werden die Ohren eine halbe Stunde 
langjam in Butter gediinftet und mit einer Trüffel» 
oder Kreb8-Sauce aufgegeben. 


Kalbsohren mit Maccaroni, Dean füllt fie 
auf gleiche Art wie oben angegeben, beftreut fie 
mit Parmefanfäfe, kehrt fie in gejchlagenem Ei 
und geriebener Semmel, um und bädt fie in heißer 
Butter hellbraun; inzwijchen hat man die nötige 
Menge Maccaroni in Salzwafjer abgekocht, mit 
geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht und im zer 
lafjener Butter gejchwenft; bei dem Anrichten 
garniert man die bergartig aufgejchichteten Macca- 
ront mit den gebadenen Obren und jerviert eine 
Zomaten=Sauce dazu. 


Kalbsohren a la poulette. Pier bis jechs 
jauber geputzte Kalbsohren werden in Milch und 
Waſſer halbweich gekocht, abgetrocdnet, mit Kalb: 
fleiſchfarce gefüllt und im ?/, Liter Fleiſchbrühe mit 
Salz, Pfefferkörnern und einer mit 2—3 Nelken 
bejteckten Zwiebel vollends gargevämpft, worauf 
man fie aus der Brühe nimmt, dieje durchjeiht, 
16—20 in Butter gedünftete Champignons nebſt 
zwei in Rahm zerguirkten Eivottern hinzufügt, den 
Saft einer halben Eitrone in die Sauce preßt und 
die Kalbsohren nebjt einer Anzahl in Butter ges 
badener Farceklößchen darin aufgiebt. 


Kalbsrücken, gebraten. Der Rüden eines gut= 
gemäfteten Kalbes wird in Form eines Rehrückens 
vom zweiten Nackenwirbel bis zu den Keule 
zugehauen; nachdem er gehörig mürbe gelegen ift, 
verſtutzt man die Rückenwirbel und Rippenfnochen, 
ſchneidet alle ſehnigen und lappigen Teile ab, legt 
ihn eine Nacht in abgenommene Milch, häutet und 
fpicft den Rücken, beftreut ihr mit Salz und brät 
ihn in reichlicher Butter unter fleißigem Begießen, 
wobei man nah und nach etwas Waſſer in die 
Pfanne nachſchüttet, recht faftig und nicht zu weich, 
wozu beinahe 1'/, Stunden erforderlich find; ſehr 
gut ſchmeckt diefer Braten, wenn man ihn gegen 
Ende der Bratzeit mit ſaurem Rahm beftreicht, 
auch pflegt man ihn häufig neben den Speditreifen 
noch mit Sardellenftreifchen zu fpiden, was ihm 
einen befonders pikanten Gejchmad verleiht. Man 
giebt entweder Salat und Compot oder auch mit 
Parmeſankäſe vermijchte Maccaroni dazu ınıd über- 
ftreicht in letzterem Fall dem Kalbsrücken meift mit 
Fleiſch-Glace. 


Kalbsrücken, gedämpft 5 


Kalbsrücken, gedämpft. Der in gleicher Weije 
zugehauene und geputzte Rücken wird zwölf Stunden 
in ſaure Milch gelegt, abgewafchen, gehäutet, ge- 
fpickt, geialzen, in eine mit mehreren Spedjcheiben, 
Wurzelwerf, einem Lorbeerblatt und ein wenig 
Gewürz belegte Pfanne gethan, mit 125 Gramm 
Butter begofjen, zugedect und bei ftarfer Hitze unter 
fortgeſetztem Begießen mit der Sauce und Nach— 
jchütten von Wafjer beinahe eine Stunde gedünftet, 
bis er völlig mürbe iſt. Dian kann den Rüden 
dann mit einer Garnierung & la Jardiniere von 
verſchiedenen Ggmüfen nebft jeiner Sauce, oder mit 
einem Kartoffelgericht, Maccaroni u. dergl. und 
irgend einer pikanten Sauce, wie Kapern-, Sar— 
dellen=, Champignon-Sauce zu Tiſch geben. 


Kalbs-Schnitzel mit Champignons. Man 
jchneidet von einer großen, mürbe gelegenen Kalbs- 
feule der Quere nach ſechs bis acht fingerdide 
Schnitten von der Größe eines Handtellers ab, 
Elopft und falzt dieſelben, legt fie nebft einigen 
Spedjcheiben, Zwiebel, Wurzelwerk, jehr wenig 
Gewinz und einem kleinen Kräuterbündelchen in 
ein Kaſſerol, übergießt fie mit Fleifchhrühe und 
einem Glaſe Weißwein, dedt das Kafjerol zu und 
dämpft die Schnitzel langſam gehörig weich. Hier: 
auf dünſtet man 1 Liter Kleine Champignons in 
Butter, ftäubt etwas Mehl darüber, jeiht die Brühe 
von den Schniteln durch, gießt fie hinzu und laßt 
fie auffochen; bei dem Anrichten belegt man bie 
Champignons mit dem Fleijch. 

Kalbs-Schnitzel, farcierte, f. Fleiſchvögel, 
ſchwäbiſche. 

Kalbs-Schnitzel à la Holſtein. Nachdem man 
aus einer Kalbskeule eine recht große Fleiſchſcheibe 
von der Stärke eines Daumens geſchnitten, klopft 
man dieſelbe, ſalzt ſie, wendet ſie in Ei und Semmel 
und brät ſie recht ſaftig. Hierauf richtet man das 
Schnitzel auf einem erwärmten Teller an, belegt 
es mit einem eben bereiteten Spiegelei (Setzei) 
nebſt etlichen Sardellenſtreifchen und Kapern und 
garniert es mit mixed pickles ſowie mit kleinen, 
rund ausgeſtochenen Weißbrotſcheiben, die gelb 
geröſtet und mit Caviar oder geräuchertem Lachs 
bedeckt ſind. 


Kalbs-Schnitzel auf rheiniſche Art. Die gut 
geklopften Schnitel werden mit ein wenig Salz 
und weißem Pfeffer gewürzt, in Ei und geriebener 
Semmel umgemwenbdet, in frifcher Butter auf beiden 
Seiten hellbraun gebraten und beim Anrichten oben 
darauf mit einem Gitter von Sardellenfilets und 
Kapern belegt, während man entweder gejchmorte 

Kartoffeln oder eine Sardellen-Sauce dazu reicht. 


Kalbs-Schnitzel, auf dem Roſt gebraten, 
Die von der Keule gejchnittenen Fleiſchſcheiben 
werden geflopft, gejalzen, im zerlajfene Butter ges 
taucht und auf beiden Geiten auf einem Roſt über 
bellem Feuer vajch gebraten, dann mit Citronen— 
jaft beträufelt und mit einigen Löffeln fräftiger 
Kalbs-Jus zu gejchmorten Kartoffeln aufgegeben. 


Kalb: Schnitzel, Wiener, ſ. auch Kaifer- 
Schnitel. 
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großen Keule wird zu Schnitzeln zerteilt, gellopft 
und geſalzen, häufig auch mit feinen Speckſtreifen 
geſpickt, in feinem Mehl, geſchlagenem Ei und ge— 
riebener Semmel umgewendet und in heißer Butter 
auf beiden Seiten goldbraun gebraten; man gar— 
niert fie mit Peterſilie, belegt fie mit Citronen— 
jheiben und Kapern und giebt fie zu feinen Ge— 
müſen oder gejchmorten Kartoffeln. 


Kalbsſchweif, gebaden. Mehrere friiche Kalbs- 
fhweife werden in fingerlange Stüde zerjchnitten, 
in ſiedendem Salzwafjer einige Minuten blanchiert, 
in frischem Waſſer abgekühlt und in einer Braife 
von Fleiſchbrühe, etwas Weißwein, Wurzelwerk 
und Gewürz weichgedämpft; man läßt ſie in dieſer 
Brühe erkalten, nimmt fie dann heraus, mariniert 
fie noch eine Stunde Yang mit Citronenfaft, Pfeffer, 
Salz, Peterfilie und Zwiebelſcheiben, trocknet fie ab, 
taucht fie in einen Ausbacketeig (f. d.), bäckt fie in 
heißem Schmalz hellbraun und verziert fie mit ge= 
backener Peterſilie. 


Kalbsſchweif à la poulette. Die zerſchnittenen, 
blanchierten und abgekühlten Kalbsſchweife werden 
mit 125 Gramm Butter, einer Zwiebel, etwas 
Wurzelwerk, einem Bündelchen Peterſilie und Salz 
eine Viertelſtunde gedünſtet, worauf man Fleiſch— 
brühe und ein halbes Glas Weißwein zugießt, die 
Fleiſchſtücke vollends weich darin kocht und dann 
herausnimmt. Man feiht die Brühe durch, legiert 
fie mit vier Eidottern, die in dem Saft einer Citrone 
zerquiclt werden, würzt fie mit einem Löffel ge— 
hackter Peterjilie und richtet fie über dem Fleiſch an. 


Kalbs-⸗Steaks, engliſche. Man jchneidet finger- 
ſtarke Scheiben von etwa 9—10 Centimeter Durch— 
mejjer aus der Kalbsfeule, wie zu den Schnitzeln, 
denen bie Steaks ſehr Ähnlich find, flopft fie etwas 
mit dem Coteletteninefjer, betreut fie mit Salz und 
weißem Pfeffer und brät fie fo im frifcher Butter 
auf beiden Seiten; häufig taucht man fie auch in 
Ei und geriebenes Weißbrot, das mit Salz, Pfeffer 


und gehackten Kräutern ya ift, und brät fie . 


dann hellbraun, legt fie auf eine heiße Schüſſel, 
übergießt fie mit brauner Coulis, die mit Cayenne⸗ 
pfeffer und Citronenſaft gewürzt iſt, und garniert 
ſie mit dünnen, gebratenen Speckſcheiben. — Eine 
andere, ſehr beliebte Sauce zu den Steaks bereitet 
man, indem man 60 Gramm zerlaſſene Butter 
mit einem Eßlöffel Mehl verrührt und mit °/, Liter 
Fleiſchbrühe, 2—3 gehackten Sardellen und 8 bis 
10 Eeingejchnittenen Champignons verkocht, Die 
Sauce mit Salz, Pieffer und Muskatnuß würzt 
und die Steaks eine fnappe Viertelftunde darin 
dünften läßt, ohne daß fie kochen dürfen. Bei dem 
Anrichten garniert man die Schüfjel ebenfalls mit 
gebratenem Sped. 


Kalbs-Tendrons. Mit diefem Ausdrucke be- 
zeichnet man bie zarten, Enorpeligen Teile am Ende 
der Bruftfnochen, welche nebft dem daran befind- 
lichen faftigen Fleiſch auf verjchiedene Art zubereitet 
und von den Feinſchmeckern bejonders gejchätst 
werden. Eine gut abgelegene, fleiichige Kalbsbruſt 


1 Kilogranım Fleifch von einer mürben, | wird eine Stunde in mehrmals gewechjelten lauen 


Kalbs-Tendrons als Fricafjee 


Waſſer gewäſſert, eine Viertelftunde in Salzwaſſer 
blanchiert, in altem Wafjer abgekühlt, abgetrocknet 
und der Länge nach da, wo die Rippen aufhören, 
durchfchnitten. Das Stück mit den Knorpeln wird 
num jo zerteilt, daß man 12—15 gleichmäßige 
Stückchen erhält, die mar gewöhnlich tm einer 
Braife weichdämpft, bevor man fie anderweitig 
zubereitet. 


Kalbs-Tendrons als Fricafiee, ſ. Fricaſſée 
von Kalbfleiſch. 


Kalbs-Tendrons, gebacken. Die gedämpften 
Knorpel werden entweder in Ei und Semmel ge— 
wendet oder zuvor noch in eine Aufleg-Sauce ge— 
taucht, die man aus der mit heller Mehlſchwitze 
verdickten, mit Eidottern und Citronenfaft legierten 
Braife-Brühe hergeftellt bat. Man bäckt fie in 
heißem Schmalz oder brät fie auf dem Noft und 
garniert fie mit gebacener Peterjilie, reicht wohl 
auch eine Eſtragon-, Tomaten= oder Champignons 
Sauce dazu oder garniert fie um ein feines 
Gemüſe. 


Kalbs-Teudrons a la St. Menehould. Nach— 
dem dieſelben in der Braiſe gedämpft und abge— 
kühlt ſind, beſtreut man ſie mit Pfeffer, Salz und 
gehackten fines herbes, taucht ſie in zerlaſſene 
Butter, wendet ſie in geriebener Semmel, die mit 
geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht iſt, beträufelt ſie 
nochmals mit zerlaſſener Butter oder Krebsbutter 
und bäckt ſie raſch in einer flachen Pfanne mit 
Butter auf beiden Seiten goldgelb, oder brät ſie 
auf dem Roſt, worauf man ſie mit darunter— 
gegoſſener Jus oder brauner Coulis zu Tiſch giebt. 


Kalbs-Tendrons-Ragout, auf engliſche Art. 
Man ſchneidet 3—4 Zwiebeln in dünne Scheiben, 
röftet fie in Butter, fügt einige Pfefferförner, ein 
Lorbeerblatt, drei Nelfen und einen Kaffeelöffel 
voll Curcuma fowie eine Prife Salz hinzu, füllt 
dies mit Y, Liter Fleiſchbrühe auf und dämpft 
die Tendrons darin weich, worauf man fie in 
zollgroße Stückchen fehneidet. Die Brühe wird 
durchgeſeiht, mit einer hellen Mehlſchwitze verkocht, 
die Knorpelſtückchen wieder hineingelegt, ebenjo 
etwa zwei Dubend weichgedünftete Kleine Cham— 
pignons und eine gleiche Anzahl in Butter ge— 
dampfter Heiner Zwiebeln; man läßt alles noch 
eine furze Zeit zufaummen dämpfen und giebt das 
Nagout dann in einem Neisrand auf, zu dem 
man den Reis ganz wie zu Curry (f. d.) ges 
focht hat. 


Kalbs-Tendrons mit verjchiedenen Saucen, 
Die braifierten Bruftfnorpel werben aus der Brühe 
genommen und Tebtere dann zu einer Cham— 
pignone, Trüffel, Tomaten= oder Pfeffer-Sauce 
verfocht, ebenjo benützt man fie, in Heine Stücke 
zerfchnitten, als Zuthat zu verfchiedenen feinen 
Nagouts, oder giebt fie, mit Fleiſch-Glace bes 
ſtrichen, zu Champignon-Gemüfe, Sauerampfer, 
jungen Erbſen, Spargel, Blumenkohl, gebämpftem 
Kopi-Salat, Endivien oder Gurken-Gemüſe. 


Kalbsvögel, bayriſche. Mean ſchneidet aus 
einer mürbe gelegenen Kalbskeule daumendicke 
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Kalbszungen, gebacken 


Scheiben von beliebiger Größe, die man häutet, 
klopft, auf beiden Seiten ſpickt und mit etwas 
Salz und Pfeffer beſtreut; hierauf legt man ſie 
in Eſſig, thut Zwiebelſcheiben und Peterſilien— 
blätter hinzu und läßt ſie einen halben oder 
ganzen Tag in dieſer Marinade liegen. Man 
dünſtet ſie nun in einem zugedeckten Kaſſerol mit 
reichlicher Butter eine Viertelſtunde lang, beſtäubt 
ſie mit Mehl und brät ſie vollends gelb, thut die 
Peterjilie nebft den Zwiebeln aus der Marinade 
dazu, ebenjo einige Löffel von dem Eſſig, etwas 
Citronenjchale und Liter kräftige Fleiſchbrühe, 
dämpft ſie darin weich und giebt ſie mit ihrer 
durchgeſchlagenen Sauce zu Tiſch. Auch ſchmort 
man die marinierten Kalbsvögel häufig mit ſaurem 
Rahm und ein wenig Eſſig von der Marinade, 
indem man beides allmählich hinzugießt, und be— 
ſtreut ſie bei dem Anrichten mit gehackter Citro— 
nenſchale. 


Kalbswürſtchen, engliſche. 250 Gramm derbes 
Kalbfleiſch und ebenſoviel Speck werden ſehr fein 
gehackt, mit Salz, Pfeffer, vier gehackten Sardellen 
und einer Handvoll feinzerſchnittenen Salbeiblättern 
gewürzt, worauf man alles in einem Mörſer durch— 
einanderftößt, zu Würſtchen formt, in Et und ge 
riebenem Weißbrot umfehrt und in Butter brät; 
man giebt fie zu Kartoffel-Brei und Gemüſen. 


Kalbswurſt. ?/, Kilogramm derbes, ausge 
jehntes Kalbfleiſch und ebenſoviel fettes Schweine— 
fleifch oder ftatt deſſen 180 Gramm blarchiertes 
und abgehäutetes Rindsmark hackt man mit einigen 
in Wein gefochten Trüffeln und der dünnen Schale 
einer halben Eitrone ſehr fein, würzt die Maſſe 
mit Salz und Musfatnuß, feuchtet fie mit ein 
wenig Rahm an, füllt fie in jauber gereinigte, 
diinne Schweinsdärme und brät die Würſte dann 
in Butter. 


Kalbzzungen mit Blumenkohl, Sechs bie 
acht Kalbszungen kocht man in Salzwaſſer bei— 
nahe weich, häutet fie ab, ſchneidet fie zierlich zu 
und dünſtet fie in 180—200 Gramm Butter 
vollends gar; inzwifchen kocht man eine große 
Roſe oder zwei Heine Stauden Blumenkohl im 
Salzwafjer weich, richtet fie entweder ganz im ber 
Mitte einer Schüffel an und garniert fie mit ben 
Kalbszungen oder zexteilt fie und ordnet die ein— 
zelnen, nicht zu Heinen Nöschen zwijchen die ganz— 
gelafjenen Zungen. Einen Teil der Blumenkohl 
brühe gießt man zu der Butter, in der die Zungen 
gedämpft wurden, nachdem man einen Kochlöffel 
Mehl damit verrührt hat, würzt bie Sauce mit 
geftoßener Musfatblüte und gehadter Citronenjchale 
und zieht fie mit drei Cibottern ab, worauf man 
fie über den Blumenkohl ſchüttet. 


Kalbszungen, gebaren, Nachdem man bie 
erforderliche Anzahl Zungen in Salzwaſſer weich— 
gekocht, zieht man die Haut ab, läßt fie kalt 
werben, ſchneidet fie der Lange nach durch, wendet 
fie in gejchlagenen Ei und geriebener Semmel, 
bäckt fie rajch auf beiden Geiten in Butter braun, 
garniert fie mit geſchmorten Kartöffelchen und giebt 
Sarbellen= oder Kapern-Sauce dazu. 


Kalbszungen, gebraten 


Kalbszungen, gebraten. Die weichgefochten 
und abgezogenen Zungen werben der Länge nad) 
gejpalten, mit Salz und Pfeffer bejtreut, im zer= 
Yafjene Butter getaucht und in geriebener Semmel 
gewendet, auf beiden Geiten auf dem Roſt ges 
braten und mit Genf-Sauce oder Sauce poivrade 
aufgegeben. 


Kalbszungen, geſpickt. Die nicht ganz weich— 
aefochten und von der Haut befreiten Zungen 
werden mit feinen Spedftreifen gefpickt, in Butter 
vollends weichgeſchmort, in Scheiben zerjchnitten, 
und um beliebige Gemüſe garniert. 


Kalb3zungen-Gratin, Sechs bis acht Kalbs— 
zungen kocht man weich, häutet fie ab, macht in 
jede der Länge nach einen Einfchnitt und füllt 
denfelben mit einer pifanten Geflügel- oder Kalb- 
fleifchfarce. Dann beftreicht man eine flache runde 
Schüſſel mit Butter und einer fingerftarken Schicht 
Farce, legt Die Zungen mit der Spitze nad, innen 
kranzförmig darauf, ftreicht wieder. eine Schicht 
Farce darüber, bedeckt dieſe mit Speckſcheiben und 
bädt das Gratin bei mäßiger Hite langjam eine 
Stunde Yang, nimmt die Spedicheiben ab und 
jerpiert e8 mit einer Trüffe- oder Champignon- 
Sauce oder auch einer Madeira-Sauce. 


Kalbszungen-Ragout. Man kocht vier bis 
fünf Zungen erft in Salzwafjer halb weich, zieht 
die Haut davon ab, dämpft fie dann im einer 
Braiſe von Fleiſchbrühe, Zwiebeln, Wurzelwerk 
und ſehr wenig Gewürz vollends durch und läßt 
ſie darin erkalten. Hierauf macht man 125 Gr. 
Butter hellbraun, ſchwitzt zwei Löffel Mehl darin 
bräunlich, gießt die durchgeſeihte Braiſenbrühe und 
etwas braune Coulis hinzu, verkocht die Sauce 
damit, würzt ſie mit ein wenig Pfeffer, geſtoßenem 
Piment und Macis, drückt den Saft einer halben 
Citrone hinein und läßt die in Scheiben geſchnit— 
tenen Zungen, in Butter gedünftete Champignons, 
in Fleiſchbrühe weichgefochte Morcheln, in Butter 
gebacdene Farce-Klößchen, nach Belieben auch ge- 
fochte und in Scheiben gefchnittene Kalbsmilch heiß 
darin werden. Man giebt das Ragout im einem 
Rand von Blätterteig oder in einem Neisrand auf. 


Kalbszungen mit verfchiedenen Saucen. Die 
in Salzwafjer halbweichgefochten, abgehäuteten und 
in einer Braife vollends gargedämpften Zungen giebt 
man mit Sarbellen=, Kapern-, Tomaten= oder Genf: 
Sauce, auch mit einer Roſinen- oder einer Fricafjee- 
Sauce auf umd reicht gejchmorte Kartoffel dazu. 


Kaldaunen oder Kuttelflefe, Suter, Ge: 
kröſe, franz. tripe, engl. tripe. Mit diefem 
Namen bezeichnet man Magen, Gedärme und Net 
vom Rind» und Schafvieh, während man biefelben 
Zeile bei dem Kalbe mehr mit dem Ausdruck Gekröſe 
(j. d.) benennt. Man erhält fie meift ſchon gereinigt 
und gewäfjert vom Fleifcher, wobei man darauf zu 
jehen hat, daß fie von einem ganz frifchgeichlachteten 
Tiere find; man wäfjert fie nochmals über Nacht 
ein, reibt fie mit Mehl und Salz ab, blanchiert fie 
in fiedendem Wafjer, fühlt fie im friſchem Wafjer 
ab, fchneidet fie im viereckige, zollgroße Stücke, fett 
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Kaldaumen, auf dem Roſt gebraten 


fie mit kaltem Waſſer zu, ſchäumt fie während des 
Kochens gut ab, fiigt Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk, 
Lorbeerblätter und Gewürz hinzu und Yäßt fie 
langſam weichfochen, wozu fie langer Zeit, gegen 
acht Stunden, bedürfen, weshalb. e8 ratfam ift, fie 
den Tag vor dem Gebrauch abzufochen und in 
ihrer Brühe ausfühlen zu laſſen. Am gewöhn— 
lichſten tijcht man fie mit einer fäuerlichen Sauce 
auf, indem man zwei Eßlöffel Mehl in hellbraun 
gemachter Butter oder in abgejchöpften Bouillon— 
fett röftet, eine gehackte Zwiebel mit darin ſchwitzt, 
diefe Einbrenne mit der Brühe von den Kaldaumen 
oder Fräftiger Rindsbrühe und etwas Ejjig kurz 
verfocht und die Kaldaumen, zu denen man häufig 
auch noch frifchgefochte, in Scheiben zerjchnittene 
Kartoffeln fügt, noch einmal darin auffieden Yäßt, 
bevor man fie zu Tifche giebt. Nimmt man feine 
Kartoffeln zu dem Gericht, fo betreut man dasſelbe 
beim Aufgeben mit in Butter geröfteter, geriebener 
Semmel. 


Kaldaunen mit Erbſen. Man ſchwitzt fein— 
gehackte Zwiebeln und Peterſilie in Butter, thut 
die weichgekochten, in Stücke geſchnittenen Kal— 
daumen hinein, Pfeffer und Salz nebft '/, Liter 
Fleifchhrühe Hinzu und läßt die Kaldaunen gut 
damit verfochen; zugleich fiedet man ®/, Liter ge= 
trocknete Erbſen nebſt einem Stüd Nauchfleifch oder 
Sped in Wafjer weich, ſchlägt fie durch ein Sieb, 
focht fie didlih ein und belegt fie bei dem Auf— 
geben mit den Kaldaunen, die man mit geröfteter 
Semmel beftreut. 


Kaldaunen al3 Königsberger Fleck, |. Fleck, 
Königsberger. 


Kaldaunen-Fricaſſee. Ungefähr 1 Kilogramm 
faft weich gefochte Kaldaumen werden nochmals 
gewäfjert, auf einem Siebe abgetropft und im einem 
Kafjerol mit 1/, Liter Milh und ebenſoviel Waſſer, 
zwei Zwiebeln und einem Bündel Peterfilie lang— 
ſam eine Stunde gedämpft, worauf man 40 Gr. 
Butter mit einem Löffel Mehl und 1/, Liter 
Rahm verrührt und nebft der Schale einer halben 
Citrone, etwas Pfeffer, Salz und Musfatnuß zu 
den Kaldaunen thut, die man unter öfterem Um— 
rühren abermals eine Stunde dämpft, zuletst mit 
70 Gramm frifcher Butter vermiſcht und aufgiebt. 


Kaldaunen, gebacken. Man läßt die in Salz— 
wafjer mit Zwiebeln, Wurzelwerf und Gewürz 
weichgefochten Kaldaumen in ihrer Brühe erfalten 
und auf einem Siebe abtropfen, jchneidet fie in 
fingerlange Stücde, wendet fie in Et und Semmel 
oder taucht fie in einen Ausbadeteig won 375 
Gramm Mehl, einem Theelöffel voll Salz, 60 
Gramm Olivenöl oder geflärter Butter, 7/, Liter 
lauwarmen Wafjer und drei Eier, worauf man 
fie in heißem Schmalz hellbraun bädt und zur 
Garnierung von weißen üben, Grünkohl und 
dergleichen Gemüſen verwendet oder mit einer 
Genf-Sauce, Zwiebel, Tomaten= oder Meerrettig- 
Sauce jerbiert. 


Kaldaunen, auf dem Roſt gebraten, Aus 
gleichen Teilen gehadter Peterfilie und Schnitt» 


Kaldaunen, auf franzöfiiche Art 


lauch, etwas Pfeffer und Salz, zerlafjener Butter 
und Citronenfaft bereitet man eine Miihung, mit 
ber man die mweichgefochten und in daumenlange, 
vieredige Stüde gejchnittenen Kaldaumen beftreicht, 
worauf man fie mit geriebener Semmel überftreut 
und über hellem Feuer auf dem Noft hellbraun 
brät, um fie dann mit einer der oben genannten 
Saucen aufzutifcherr. 


Kaldaunen, auf franzöfifche Art. 1 Kilo: 
gramm gutgereinigte Kaldaunen zerfchneidet mar 
in viereckige Stücde, legt fie in ein Kafjerol mit 
zwei zerfchnittenen Möhren, einer mit Nelken be= 
ſteckten Zwiebel, 125 Gramm Sped, einem Kräuter- 
bündelchen, einem Lorbeerblatt, acht bis zehn Pfeffer- 
körnern und 60 Gramm zerjchnittenem Nindsfett, 
übergießt fie mit Civer oder leichtem Weißwein, 
bet das Kafferol zu und läßt das Ganze fechs 
bis acht Stunden langſam kochen; bei dem An— 
richten fehüttet man die durchgejeihte Brühe über 
die Kaldaunen. 


Kaldaunen, auf irländische Art. Die in 
ziemlich große Stüde zerfchnittenen Kaldaunen werden 
in halb Milch, Halb Wafjer mit Salz und Zwiebeln 
weichgekocht und dann in eine Schüffel gejchüttet, 
worauf man einen Zeil der Brühe mit in Mehl 
gerollter Butter verbidt und die Sauce mit ben 
gekochten, durch ein Sieb geftrichenen Zwiebeln 
jowie einem Löffel Senf und etwas Eitronenfaft 
würzt, eine Weile damit verfocht und über ven 
Kaldaunen aufgiebt. 


Kaldaunen A la Lyonnaiſe. 1 Kilogramm 
weichgekochte Kaldaumen zerfchneidet man in zoll 
große, viereckige Stüde, läßt fie auf einem Siebe 
abtropfen, ſchmort drei feingehadte Zwiebeln in 
125 Gramm Butter wei, fügt die Kaldaunen 
hinzu, ebenſo einen Löffel gehackte Peterfilie, etwas 
Pfeffer, Salz und fünf bis fehs Eßlöffel Wein- 
eilig, erhitzt alles über jehr raſchem Feuer acht bis 
zehn Minuten und ferviert das Gericht fofort. 


Kaldaunen-Gratin. Man fchneidet die weich- 
gekochten Kaldaunen in Stücde, dämpft fie langſam 
eine halbe Stunde lang in '/, Liter Bächamel- 
Sauce, die mit einem Theelöffel Currypulver ver— 
kocht ift, legiert die Sauce dann mit zwei Ei- 
bottern, jchüttet alles in eine runde, etwas ver⸗ 
tiefte Schüffel, ftreut geriebenes Weißbrot und 
Parmefantäje darüber, legt einige Butterſtückchen 
obendarauf und läßt das Gratin bei guter Ober- 
bite bräunen. 


Kaldaunen-Paftete, ſ. Sledel-Paftete. 
Kalekut, Kalkut, ſ. v. w. Truthahn, f. d. 


Kalmus, franz. racine d’acore, engl. sweet 
calamus. Die Wurzel der bei uns in Deutjch- 
Yand einheimijchen, fehr aromatischen, fchilfartigen 
Kalmuspflanze, lat. Acorus calamus, welde an 
ftehenden Gewäfjern, See- und Flußufern wächſt; 
der fleiichige, walzenförmige Wurzelftod wird im 
Herbſt oder Frühjahr ausgegraben, ift im friichen 
Zuftande außen grünfich oder rötlich, inner gelblich 
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Kalte Ente 


weiß, bis 3 Centimeter did und 2 Centimeter 
breit, in getrocknetem Zuftande fieht er außen 
gelbbräunlich, innen bellgelblich aus. Der Geruch 
der Wurzel ift kräftig und angenehm aromatijch, 
der Geihmad brennend gewürzhaft; man ver— 
wendet fie al8 magenftärkendes, anregendes, jchleim- 
auflöfendes Mittel, der Aufguß dient auch äußer— 
lich zu ftärkenden Bädern, das ätherifche Del zur 
Bereitung von Liqueuren, ebenfo macht man bie 


Wurzeln in Zuder ein, um fie al8 beliebte Magen 


ftärfung zu genießen und den Sirup zur Her— 
jtellung von Creme und Gefrorenem zu benüten. 


Kalmus einzumachen. unge, noch nicht 
holzige, fondern möglichſt fleifchige Kalmuswurzeln 
werden geſchält, in Stüde gejchnitten, in weichen 
Wafjer mweichgefocht und dann in Faltes Waſſer 
geworfen, worin man fie bis zum anderen Tage 
jtehen Yaßt. Hierauf Yegt man fie in eine Terrine 
oder eine Porzellanfchüfjel, gießt dünnen, geläu= 
terten Zuder kochend darüber, deckt das Gefäß zu 
und läßt den Kalmus wieder bis zum folgenden 
Tage ftehen, kocht den Zuder nun etwas mehr 
ein, fievet ven Kalmus einigemal darin auf und 
wiederholt dies an drei barauffolgenden Tagen; 
an bem letzten Tage fievet man den Zucker bis 
zum fleinen Flug (ſ. Zuder), kocht den Kalmus 
dreis bis viermal darin auf, ſchäumt ihn ab und 
füllt ihn in Büchſen, die man nad dem Erkalten 
mit Blaſe überbindet. 


Kalmus-Liguenr. Ein für den Haushalt leicht 
ſelbſt herzuftellender, magenftärkender Liqueur, ben 
man in folgender Weife bereitet: 125 Gramm ge- 
trockneter, fein zerfchnittener Kalmus und 37 Gr. 
zerfchnittene Angelikawurzel, nach Belieben auch 
etwas bittere Pomeranzenfchale werben mit 2'/, 
Liter feinem Branntwein in einer gut verkorkten 
großen Flaſche oder einem Gteinfruge drei bis 
vier Wochen an einem ziemlich warmen Ort 
digeriert, worauf man 1 Kilogramm Zuder in 
197, Liter Wafjer läutert, mit dem Branntwein 
vermifcht, den Liqueur filtriert und auf Flaſchen 
füllt. 


Kalmus, überzuckerter. Der geſchälte, in 
fingerlange Stücke geſchnittene, weichgekochte und 
abgekühlte Kalmus wird in geläuterten Zucker ge— 
legt, den man bis zum großen Flug ſiedet und 
ſo lange tabliert (d. h. mit einem Holzlöffel oder 
Span an der Seite des Keſſels reibt), bis er weiß 
wird, worauf man den weißgewordenen Zucker 
vom Rande losmacht, unter den übrigen Zucker 
rührt und fo lange damit fortfährt, bis der ſämt— 
liche Zuder weiß und abgeftorben ift; dann nimmt 
man den Kalmus mit einer Gabel heraus, legt 
ihn auf ein Drahtfieb und läßt ihn trocknen. 


Kalte Ente Zu dieſer fehr erfrifchenden 
Sommer-Bowle übergießt man eine große, in 
dünne Scheiben geichnittene und von ben Kernen 
befreite Citrone, bie man entweder einzuckert oder 
mit einigen Löffeln aufgelöften Zuderjirups ver— 
füßt, mit 4 Flaſchen Yeichtem Moſelwein, zwei bis 
drei Slafchen Selterswafjer und einer Flache Cham- 


Kaltichale 


pagner, ftellt die Bowle kurze Zeit auf Eis und 
nimmt bor dem Servieren bie Citronenjcheiben 
heraus. 


Kaltſchale. Eine Art kalter Suppen von Bier, 
Wein oder Milch, welche nur in Deutfchland be- 
fannt und für die heißen Sommertage jehr beliebt 
find; die Bierkaltichalen werden mit Zuſatz von 
geriebenem Schwarzbrot, Zuder, Korinthen und 
Citronenfcheiben aus leichtem Bier bereitet, die 
Weinkaltſchalen meift mit Obft- oder Obft-Säften, 
aber auch mit Brot, Sago, Reis u. dergl.; zu 
den Milchkaltichalen verwendet man auch Schwarz- 
oder Weißbrot, Zwieback, allerlei Beerenfrlichte, 
oder man kocht die Milh mit Zimt, Vanille ꝛc. 
und Zuder, quirlt fie mit Eiern ab, bereitet 
Schneeklößchen dazu und läßt die Kaltichale aus— 
fühlen. Co kann man eine große Menge der 
verjchiedenartigften Kaltichalen berftellen; über das 
genaue Berfahren dabei ſ. unter dem verſchiedenen 
Obſt-Sorten und anderen Hauptbeftandteilen, wie 
3. B. Apfel-, Apfelfinen-, Aprikoſen-, Bier, Brezel-, 
Buttermilch>, Citronen-, Erdbeer-, Heidelbeer-ftalt- 
ſchale ꝛc. 


Kaltſchale, gemiſchte. Man nimmt hierzu 
gleiche Teile Kirſchen, die man auskernt, von den 
Stielen gepflückte Johannisbeeren, Wald- und 
Gartenerdbeeren, Himbeeren, nach Belieben auch 
reife, ausgekernte und von den Stielen und Blüten 
befreite Stachelbeeren, ſchüttet die Früchte unter— 
einander in einen Topf, überſtreut ſie mit feinem, 
geſtoßenem Zimt, gießt geläuterten Zucker kochend— 
heiß darüber, läßt die Früchte zugedeckt eine Viertel— 
ſtunde ſo ſtehen, ſchüttet zwei Flaſchen leichten 
Weißwein hinzu und bewahrt die Kaltſchale im 
Keller bis zum Gebrauch auf. 


Kamm, Kammſtück nennt man das Nacken— 
ſtück vom Rind, Kalb und Schwein, das meiſt 
als Koch- oder Dämpffleiſch verwendet wird; das 
Kammſtück vom Schwein wird jedoch auch hier 
und da gebraten. 


Kandieren heißt ſoviel wie verzuckern, über— 
zuckern. Um Zucker zum Kandieren zu bringen, 
ſchmilzt man ihn wiederholt und läßt ihn immer 
wieder dick einkochen, bis er hart und durchſichtig 
geworben iſt. Lange aufbewahrtes Eingemachtes 
pflegt auch fehlieglich zu Tandieren, indem fich der 
Zuder von dem Gelee oder den Früchten aus- 
fcheidet und eine harte Krufte oben darüber bildet. 


Kandieren der Früchte. ingemachte, nicht 
zu weiche Aprikoſen, Pfirfichen, Quitten, Reine— 
clauden, Pflaumen oder Birnen nimmt man aus 
ihrem Saft, läßt fie auf einem Gieb völlig ab- 
tropfen, überfiebt fie dick mit feingeftoßenem Zuder, 
läßt fie auf einem Koft oder Sieb einen Tag lang 
in einer lauwarmen Ofenröhre trodnen, betreut 
fie am nächften Tage abermals mit Zucker und 
läßt fie in der Röhre, bis fie völlig troden ge— 
worben find. Ein anderes Verfahren befteht darin, 
die frifchen, in Waſſer weichgelochten Früchte in 
ſiedenden, bis zum Bruch gekochten Zucker zu werfen, 
einigemal darin auffieder zu laſſen, dann wohl- 
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Kaninchen, wildes und zahmes 


verbedt im dem Zuder vierundzwanzig Stunden 
an einem fühlen Ort ftehen zu laſſen und hierauf 
ebenfo mit Zucker beftreut in der Röhre zu trocknen. 

Stiche, nach den Zellen abgeteilte Apfeljinen, ges. 
röftete und abgejchälte Maronen, abgeſchälte Hälften 
von Walnüfjen wendet man nur raſch in fieden= 
dem, zum Bruch gekochtem Zucker um, läßt den 
Zucker ſtarr werben und legt fie in Kleine gekaufte 
Papierfäftchen. So fandiert man auch Blüten, 
Rinden, Gewürze und Wurzeln aller Art, die aus 
den füdlichen Ländern zur Berfendung fommen. 


Kandis, ſ. v. w. kryſtalliſierter Zuder, von 
dem man weißen und braunen in den Handel 
bringt, der meift aus Rohzucker bexeitet wird. 


Kandis- Creme Man ftößt 100 Gramm 
Zucker und läßt denſelben in einer eifernen oder 
mefjingenen Pfanne über Kohlenfeuer jchmelzen, 
bis er völlig Taftanienbraum tft; dann fchüttet man 
. Liter fügen Rahm darauf und läßt ihn mit 
dem Zuder auflochen, während man in einem 
zweiten halben Liter Nahm 200 Gramm Gelatine 
auflöft und unter fortwährendem Umrühren , eine 
Biertelftunde Yang kocht. Hierauf ſchüttet mar bie 
zwei halben Liter Rahm zufammen in eine Form, 
ftellt diejelbe noch etwa zehn Minuten in fiedendes 
Waſſer und läßt die Creme danach ini Keller oder 
auf Eis völlig erftarren, ftürzt fie auf eine Schüfjel 
und Überfpinnt fie mit einem Netz von Zuder, 
indem man 70 Gramm gejtoßenen Zuder in einer 
Metallpfanne über dem Feuer fchmilzt, hellbraun 
werden und etwas abkühlen läßt, bis er fih zu 
Faden fpinnt. 


Kandis-Kuchen. Cine Art weißer Piefferkuchen, 
welche in folgender Weiſe hergejtellt werben. Aus 
1'/, Kilogramm weißem Kanbiszuder und einer 
Obertafje voll Roſenwaſſer kocht man einen bid- 
flüffigen Sirup, den man mit 375 Gramm ge= 
ſchmolzener Butter vermifcht und dann mit 2 Kilo= 
gramm Mehl, der abgeriebenen Schale von zwei 
Eitronen, 8 Gramm geftoßenem Zimt, 15 Gr. 
geftoßenem Kardamom und 15 Gramm in Roſen⸗ 
wafjer aufgelöfter, gexeinigter Pottajche zu einem 
Teig verrühtt, vier Gtunden ruhig ftehen läßt, 


dann mit 250 Gramm Mehl und 125 Gramm 


Zuder feft auswirkt, zu länglich wieredigen Scheiben 
formt, die man mit Mandeln und Kitronat belegt 
und eine Biertelftunde lang bei mäßiger Hitze bädt. 


Kaneel, ſ. v. w. Zimtrinde der feinften Corte. 


Kaninchen, wildes und zahmes, franz. lapin, 
engl. rabbit, cony, lat. Lepus cuniculus.. 
Gehört zur Gattung ber Hafen, ift jedoch Kleiner 
und bei weiten fcheuer, lebt in Erdhöhlen und hat 
weißes, etwas jüßliches und weichliches, aber leicht 
verdauliches Fleiſch. Das wilde Kaninchen ift 
graugeld, mit einem roftbräunlichen Fleck im Naden, 
weißlihem Bauch und ſchwarzen Obrenfpiten; es 
wird etwa 45 Centimeter lang, 40 Centimeter 
hoch und 2—2!/, Kilogramm ſchwer, lebt in Mittel- 
und Süd-Europa, Afien und Amerika in waldigen 
und hügeligen Gegenden und gräbt fich einen unter= 
irdiſchen Bau mit verfchiedenen Yangen und engen 


Kaninchen-Tivet 


Ausgängen, den e8 mit feiner Familie bewohnt. 
Man fängt die Kaninchen in Netzen oder umftellt 
den Bau mit Kaninchengarnen, jchießt fie auf. dem 
Anftand früh oder abends beim Bau, treibt fie 
durch in den Bau geſchickte Frettchen oder vor dem 
Bau angezindete Schmauchfeuer aus ihren Höhlen, 
bett fie auch mit Heinen Windhunden, doch find 
fie wegen ihres beenden, zickzackförmigen Laufs 
ſchwer zu ſchießen. In Gegenden, wo fie fi an= 
gefiedelt haben, muß man auf ihre Berfolgung 
bedacht fein, da fie durch ihr Wühlen und Nagen 
viel Schaden anrichten und fich ungeheuer raſch 
vermehren, indem das Weibchen im Laufe des 
Jahres vier bis ſechsmal eine ganze Anzahl Junge 
wirft. Die Felle werben als Pelzwerk benützt, bie 
Haare zu Hlten verarbeitet, das Fleiſch ift wohl— 
ichmedender al8 das der zahmen Kaninchen. — 
Diefe Tetteren find etwas größer als ihre milder 
Brüder; man findet fie von faft allen Farben und 
hat durch die Zucht eine Menge Varietäten erzeugt. 
Sie werden außerordentlich zahm und man hält 
fie deshalb in Biehftällen oder Kaninchengärten, 


indeſſen ſchaden fie häufig durch ihr Wühlen in 


den Gebäuden und Gärten; das Fleifch ift nicht 
bejonders ſchmackhaft, aber die Bälge geben gutes 
Pelzwert und z. B. in Flandern wird bedeutender 
Handel mit den zubereiteten und gefärbten ellen 
getrieben. Das Töten der zahmen Kaninchen ge= 
ſchieht am Yeichtejten, indem man vorn am. Halfe 
zwijchen den Vorberbeinen einen Stich mit einem 
Icharfen Mefjer macht, welcher das Tier augen= 
blicklich tötet, weil das Herz dadurch getroffen 
wird; will man das Tier zu einem braumen Ragout 
oder Raninchen-Pfeffer verwenden, jo füngt man das 
Blut in Ejfig auf. Um das Fell abzuziehen, was 
jofort nad) dem Töten geichehen muß (in einem 
franzöfifchen Kochbuch finden wir darüber die 
interefjante Bemerkung: „Le lapin aime & £tre 
ecorch® vif; le lievre prefere attendre “), 
macht man einen fingerlangen Einfchnitt mit einer 
Schere mitten zwijchen den Hinterſchenkeln, Loft 
rings um den Einjchnitt den Balg mit den Fingern 
ab, bis man den hinteren Teil des Kaninchens ab— 
gezogen hat, wobei man an den Füßen mit einem 
Meſſer nachhilft, und ftülpt das Fell nad) dem 
Kopf zu um, worauf e8 fich durch vafches, ſcharfes 
Anziehen Leicht ablöft. Dann jchligt man die 
Bauhhaut nach der Bruft zu auf, nimmt die 
Eingeweide heraus und löſt die Galle von der 
Leber ab; junge fette Kaninchen verwendet man zu 
Braten und Fricaffee, Curry u. dergl., ältere zu 
Kaninchen Pfeffer und Suppe; übrigens find bie 
Zubereitungsarten bei wilden und zahmen Kaninchen 
ganz dieſelben. 


Kaninchen⸗Civet, j. Civet von Kaninchen. 


Kaninchen-Fricajjee. Ein abgehäutetes, aus— 
genommene und fauber gewajchenes Kaninchen 
wird eine Stunde in lauwarmem Wafjer gewäſſert 
und nach dem Abtropfen und Abtrocknen im zier- 
liche Stücke zerlegt, mit Salz und Pfeffer beftreut 
und nebft einem Dutzend Heiner Zwiebelchen und 
mindeftens der gleichen Anzahl junger Champignons 
4—5 Minuten in einem Kafjerol mit 70 Gramm 
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zerlaffener Butter gebünftet, wobei man das Kafferol 
häufig umfchüttelt, Damit die Fleifchftücke fich nicht 
bräunen fünnen. Hierauf ftäubt man einen Koch- 
löffel feines Mehl darüber, gießt */, Liter belle 
Fleifchbrühe und ein Glas Weißwein zu, Bringt 
das Fricafjee zum Kochen und läßt e8 dann an 
der Seite des Feuers langjam eine reichliche halbe 
Stunde dämpfen, während man forgfam Schaum 
und Fett von. der Oberfläche der Sauce abichöpft, 
diefeibe mit ein wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuß, 
nach Geſchmack auch mit einer Meſſerſpitze Cayenne— 
pfeffer würzt und ſchließlich mit zwei bis drei in 
Rahm zerquirlten Eidottern legiert. Man verrührt 
die Sauce über dem Feuer, bis ſie wieder heiß 
iſt, ohne daß ſie kochen darf, ſchärft ſie vor dem 
Aufgeben mit dem Saft einer halben Citrone ab 
und garniert das Fricaſſée mit Citronenſcheiben. 
Anftatt der Zwiebeln und Champignons kann man 
auch. in Salzwafjer abgekochten Spargel, Blumen— 
kohl oder Sellerie mit zu den Kaninchenſtücken 
legen und das Fricafjee gewinnt fehr an Wohl- 
gejchmad, wenn man eine Anzahl ausgebrochene 
Krebsihmwänze und etwas Krebsbutter hinzufügt. 


Kaninchen-Fricaijee, gewöhnliches. Ein zer 
teilteg, gemäfjertes und wieder abgetrocknetes 
Kaninchen wird nebit 125 Gramm durchwachſenem, 
würflig gejchnittenem Sped, einer in Scheiben 
gejchnittenen Zwiebel, einem Bündel Peterfilie, 
einem Lorbeerblatt, Salz, Pfefferförnern und einem 
Blatt Macis in ein Kajjerol gelegt, mit Waſſer 
übergoffen, 20 Minuten langfam gekocht ımd dann 
nebft den Sped herausgenommen. Cine helle 
Mehlſchwitze aus 60 Gramm Butter, und einem 
Löffel Mehl verkocht man mit der durchgegoſſenen 
Kaninchenbrühe zu einer ſämigen Sauce, dämpft 
die Kaninchenftücde, den Sped und eine Anzahl 
Heiner Zmiebelchen darin weich, ſchöpft das Tett 
dann ab und legiert die Sauce mit zwei in Rahm 
zergquickten Eiern; vor dem Anrichten fchärft man 
fie mit Citronenjaft ab. 


Kaninchen, gebacken. Junge, wohlgenährte 
Kaninchen werden in gleihmäßige Stüde zerlegt, 
mit Mehl, Salz und ein wenig feingeftoßenenm 
weißen Pfeffer beftreut, im zerquirlte, mit Salz 
gewürzte Eier eingetaucht, mit geriebener Semmel 
überftreut und in heißem Schmalz (auf jedes 
Kaninchen rechnet man hierzu '/, Kilogramm 
Schmalz) auf beiden Seiten goldbraun gebaden, 
wobei man immer nur wenige Stücke zugleich ein= 
legt und das Kafferol leiſe hin- und herrüttelt. 
Man garniert fie mit gebadener Peterfilie und 
giebt fie zu Gemüſen, befonders zu grünen Erbſen, 
Blumenkohl, Spinat, oder mit Salat zu Tiſch. 


Kaninchen, gebaden, auf franzöfifche Art. 
Die zerlegten Kaninchen werden 3—4 Stunden in 
eine Marinade von reichlichen Zwiebelſcheiben, 
Peterfilienblättern, einigen Lorbeerblättern, Salz, 
weißem Pfeffer und dem Saft von zwei Citronen 
gelegt, gut zugedeckt und öfters umgemwendet, dann 
herausgenommen, mit einem Tuche abgetrochtet, 
in eine Mifchung von Mehl und geriebenem Weiß- 
brot getaucht und in jehr heißem Schmalz gebaden, 


34 


Kaninchen, gebeizt und gebraten 


worauf man fie mit den ebenfalls in Schmalz 
gebadenen Ziwiebelringen aus ber Marinade beftreut 
und mit Tomaten-Sauce oder Haushofmeifter 
Sauce ferwiert. Die Marinade kann man auch 
auf andere Weife —— z. B. aus feinem 
Oel, Eſtragoneſſig, Pfeffer, Salz, gehackten Kräutern 
und Lorbeerblättern; in England legt man die 
Kaninchenſtücke vor dem Ausbacken in ein Glas 
Portwein mit ebenſoviel Weineſſig, fügt Zwiebel, 
Lorbeerblätter, Pfefferkörner und geſtoßene Nelken 
hinzu und taucht die abgetrockneten Stücke in einen 
Backteig von "/, Liter Waſſer, 170 Gramm Diehl, 
einer Prife Salz, zwei Eßlöffeln Olivenöl und 
zwei Eidottern nebft ‘dem feften Schnee der zwei 
Eiweiße. 


Kaninchen, gebeizt und gebraten. Der Rücken 
eines großen, fleiſchigen Kaninchens wird zwei bis 
drei Tage in eine Beize von Eſſig gelegt, den 
man mit zwei Lorbeerblättern, Zwiebelſcheiben, 
Pfefferfürnern und etlichen Nelken zum Kochen 
gebracht und heiß über das Fleifch gegoffen hat. 
Man trocknet letzteres dann ab, falzt e8, ſpickt e8 
und brät 68 mit Sped und Butter, nach Belieben 
auch mit ſaurem Rahm. Weit feiner ſchmeckt der 


Braten, wenn man ihn drei Tage in eine Beize 
von 1), Liter Eſſig, /, Liter Rotwein, Ziwviebel- 
ſcheiben, 5 bis 6 zerftoßenen Wacholderbeeren, 


einigen Lorbeerblättern, Pfefferförnern und einem 
Kräuterbündelchen Yegt. 

Kaninchen, gebraten. Man jchneidet Kopf, 
Vorderbeine und Bauchhaut des Kaninchens ab, 
ſpickt den Rücken wie einen Haſenrücken, beſtreut 
ihn mit Salz, legt ihn in eine Pfanne mit hell— 
gelb gemachter Butter und einigen Speckſcheiben, 
brät ihn unter öfterem Begiegen mit Butter und 
ſaurem Rahm eine Stunde lang, bis er jaftig, 
mürbe und braum ift, und giebt ihn mit feiner 
eigenen Sauce nebſt Salat und Compot zu Tiſch; 
zuweilen rührt man auch einen Eßlöffel voll Senf 
in die Sauce oder ferbiert eine Champignon-Sauce 
zu dem Braten. 


Kaninchen, gebraten, auf englifche Art. Ein 


fette8 junges Kaninchen wird abgezogen, geſäubert, 


inwendig mit Spedicheiben belegt, mit einer pifanten 
Kalbfleiſch-Farce gefüllt, zugenäht und fo dreſſiert, 
daß die VBorderläufe nach hinten zu, Die Hinterläufe 
nach vorn gelegt werden und der Kopf durch einen 
in Hals und Maul geftecten Holzipieß in auf- 
rechter Stellung erhalten wird. Dann ftedt man 
e8 an ben Spieß, belegt e8 mit Spechſheiben, 
umbindet es mit gebuttertem Papier und brät es 
über hellem Feuer faſt drei Viertelſtunden, nimmt 
Papier und Speck ab, überſtreut es mit Mehl, 
beträufelt es mit Butter und läßt e8 bräunen; 
man giebt kräftige Jus und gebratenen Speck dazu, 
bereitet auch wohl eine Sauce aus fehr kräftiger 
Fleiſchbrühe mit etwas Eifig, Ketchup, Sardellen⸗ 
ejjenz, einem Glaſe Sherry und einer braunen 
Mehlſchwitze. Die Farce zum Hüllen des Kaninchens 
macht man häufig aus der in Butter gedünfteten 
feingehackten Leber, dem Herz und den Nieren des 
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Tieres, mit gehadter Ziviebel, Peterſilie, Sped, 
gekochten Kaſtanien, Salz, Pfeffer, — 
geriebenem Weißbrot und Ei. 


Kaninchen, gebraten, anf franzöſiſche Art. 
Nachdem man 1—2 junge Kaninchen abgeftreit, 
ausgenommen md gewäfjert, hackt man die Lebern 
mit Sped, Trüffeln, Peterjilie, Thymian, Salz 
und Pfeffer, füllt diefe Farce in den Körper, näht 
denjelben zu, umbindet die Kaninchen mit Sped- 
jcheiben und brät fie Yangfam am Spieß; der 
abgetropfte Bratenfaft wird mit Kalbs-Jus los— 
gekocht und als Sauce zu dem Braten gegeben. — 
Oder man fpiet die Kaninchen, legt fie vierund— 
zwanzig Stunden in eine Marinade von Eijig, 
einem Löffel Del, Salz, Pfeffer, Thymian, Peter: 
jilie, Zwiebeln und Knoblauch, trocdnet fie dann 
ab, bindet fie in ein mit Del beftrichenes Papier, 
brat fie am Spieß, nimmt nad) einer Stunde das 
Papier ab, läßt den Braten bräunen und ferviert 
eine Chalotten-Sauce dazu. 


Kaninchen, gedämpft, auf englifche Art. Ein 
fleifhiges Kaninchen wird in Stücke zerichnitten, 
worauf man 250 Gramm gewürfelten Speck nebit 
30 Gramm Butter gelb brät, die Spedwürfel aus 
der Pfanne nimmt und die Kaninchenftücde und 
zwei kleingeſchnittene Zwiebeln in dem zerlafjenen 
Sped hellbraun ſchwitzt. Sobald dies geichehen, 
legt man fie heraus, verrührt das Fett mit einem 
Kochlöffel Mehl einige Minuten über dem Feuer, 
gießt nah und nah Liter Fleiſchbrühe oder 
heißes Wafjer zu, thut ein Kräuterbündel, etwas 
Pfeffer und Salz, die Fleiſchſtücke, den Sped und 
die Zwiebeln hinein, deckt das Gefäß feit zu und 
läßt alles zwanzig Minuten Tangiam dämpfen, 
fügt etlihe Champignons oder einen Löffel 
ChampignonsKethup und ein Glas Sherry hinzu 
und richtet die Sauce über dem Fleifh an. Will 
man das Kaninchen ganz dämpfen, fo füllt man 
es mit einer Farce aus der gefochten und gehackten 
Leber, 90 Gramm gehacktem Nierenfett, 70 Gramm 
geriebenem Weißbrot, feingeſchnittener Peterſilie, 
Thymian und Baſilicum, Pfeffer, Salz und ein 
wenig Milch, näht es zu, belegt es mit Speck— 
ſcheiben, ſchmort es eine Viertelſtunde in Butter 
und dämpft es dann in einer Braiſe von Fleiſch— 
brühe, Wurzelwerk, einem Löffel Eſſig, Pfeffer, 
Salz und ein wenig Senf vollends gar, um es 
mit der durchgeſeihten, entfetteten und mit einer 
Mehlſchwitze verkochten Braiſe-Brühe aufzugeben. 


Kaninchen, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Ein in Stücke zerteiltes Kaninchen legt man mit 
zerfchnittenen Zwiebeln, Möhren, Rüben, Bohnen, 
Kartoffeln, Erbſen, Sellerie, Pelerfilie Salz, 
Pfeffer und einem großen Stück Butter oder 
Rindsfett in ein Kaffe, füllt Dasfelbe mit Wafjer, 
deckt es gut zu und läßt das Fleiſch drei bis vier 
Stunden dämpfen, nimmt es heraus, ſchmort es 
kurze Zeit in zerlafjenem Sped, richtet Die durch 
ein Haarſieb geftrichenen Gemüfe darüber an und 
„garniert das Ganze mit geröfteten Gemmel- 
CTroutons. 


Kaninchen, gekocht 2c. 


Kaninchen, gekocht, auf engliche Art. Das 
Tier wird abgeftreift, ausgenommen, gewajchen, 
einige Stunden in Milh und Wafjer gelegt und 
dann umngerteilt in Wafjer mit Salz, einigen 
Piefferförnern, einer Ziviebel, einer Möhre, einem 
Kräuterbiimdelhen und einem Blatt Macis gekocht, 
wozu eine halbe Stunde bis drei BVierteljtunden 
Zeit erforderlih ift; man übergießt e8 bei dem 
Aufgeben mit weißer Zwiebel-Sauce und legt bie 
feingehacte Leber mit auf die Schüffel. 


Kaninchen in Gelde., Zwei junge Kaninchen 
werben in zierliche, gleichmäßige Stüde zerlegt, 
gewafchen und mit zwei Kalbsfühen in Salzwaſſer 
zum Kochen gebracht; man ſchöpft den Schaum 
gut ab, thut Liter Weineffig, einige Lorbeer- 
hlätter, Pfefferförner, Nelken, etwas Citronenjchale 
und Musfatblüte Hinzu, läßt das Fleiſch langſam 
weichfochen, nimmt e8 heraus, fievet die Brühe 
noch) ein, verrlihrt fie mit zwei ſchaumig gejchlagenen 
Eiweißen, läßt fie klar werden und feiht ſie durch 
ein Tuch. Das Fleiſch legt man in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte Form, gießt die Brühe darüber, 
läßt das Gelde ſtarr werben und giebt es mit 
Nemouladen- Sauce oder einer anderen Falter, 
pilanten Sauce zu Tiſch. 


Kaninchen en gibelotte. Zwei junge Kaninchen 
werden im nette Stücke zerlegt, die man ſauber 
abwiſcht und in bellbrauner Butter, worin man 
125 Gramm Sped zerlaſſen hat, auf beiden Geiten 
braunen läßt; man nimmt das Fleifch heraus, 
rührt einen Kochlöffel Mehl in das Fett, gießt ein 
großes Glas Aotwein und 1/, Liter Wafjer an, 
legt die Fleiſchſtücke wieder hinein, würzt jie mit 
Salz, Pieffer, Zwiebel, Schnittlauch, Knoblauch, 
Thymian, Lorbeerhlättern, geriebener Muskatnuß 
und einigen Nelken, dämpft die Kaninchenſtücke 
Yangjam darin weich, fügt eine Biertelitunde vor 
dem Aufgeben eine Anzahl Eleine, in Butter ge= 
ſchwitzte Zwiebelchen ſowie weichgebünftete Cham— 
pignons hinzu, nimmt beim Anrichten die Kräuter 
heraus, jchöpft das Fett von der Sauce, die nicht 
jeher ſämig fein darf, und ferviert die Gibelotte 
möglichft heiß, mit Semmel-Croutons garniert. 


Kaninchen Klögchen Man jchneidet alles 
Fleifh von einem jungen Kaninchen ab, befreit 
e8 von Häuten und Sehnen, hadt es fein, ftößt 
es im Mörfer und reibt e8 durch ein Haarfieb, 
ſchwitzt einige gehadte Champignons, einen Thee— 
Löffel voll Eleingejchnittene Citronenſchale, eine 
gehackte Chalotte, etwas Peterfilie und eine Priſe 
pulverifierten Thymian in Butter, verrührt fie 
mit der in Fleiſchbrühe oder Wafjer eingeweichten 
und wieder ausgedrücdten Krume von zwei Mund 
Broten über dem Feuer zu einem Brei, bis derjelbe 
fih vom Kafjerol ablöft, ftößt ihn dann mit dem 
Kaninchenfleiich zufammen nochmals im Mörſer, 
thut Pfeffer und Salz, zwei ganze Eier, ein Ei— 
dotter und einen Eßlöffel weiße Coulis hinzu, 
reibt die Mafje durch ein Sieb, formt fie zu 
Klößchen, kocht fie in fiedendem Salzwaſſer gar 
und giebt eine ChampignonsSauce dazu. 
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Kaninchen-Klößchen, auf einfachere Art. Das 
feingehackte Fleifch eines jungen Kaninchens ver- 
milht man mit 250 Gramm gejchabten Speck, 
Salz, Muskatnuß, gehadter Citronenjchale und 
etwas ſüßem Nahm, macht flachgedrüdte Klößchen 
daraus, brät fie in Butter auf beiden Geiten 
hellbraun und giebt fie als Beilage zu feinen 
Gemüſen. Man fan anftatt des Specks aud) 
250 Gramm ziemlich fettes, gehacktes Schweine— 
fleiih dazu nehmen, 2 bis 3 in Waſſer gemeichte 
und ausgebrücdte, abgejchälte Mundbrote, Drei 
Eier, Salz und Musfatnuß damit vermifchen, bie 
runden, etwas flachgedrücdten Klöße mit geriebener 
Semmel beftreuen und in Butter auf beiben 
Seiten braten. 


Kaninchen in Matelote. In einem Kafjerol 
mit 125 Gramm zerlaffener Butter ſchwitzt man 
12—15 feine Zwiebeln weich, nimmt fie heraus, 
legt ein in Stücke zerteiltes, junges Kaninchen in 
die Butter und fchmort das Fleiſch ebenfalls auf 
beiden Seiten darin, bis es eine hellbräumliche 
Farbe angenommen hat, dann beftäubt man es 
mit Mehl und ſchwenkt es 8S—10 Minuten über 
dem Feuer. Nun gießt man °/, Liter Weißwein 
und ebenſoviel Bouillon an, legt einen jchönen, 
in 6 Gentimeter lange Stüde zerichnittenen Aal 
mit dazu; thut die Zwiebeln wieder hinein, des— 
gleichen ein Dubend in Butter gebünftete Cham: 
pignons, Salz, Pfeffer, ein wenig Knoblauch, 
Muskatnuß und ein Büchel Peterfilie nebft einem 
Zorbeerblatt, kocht alles über lebhaftem Feuer voll— 
ftandig gar, nimmt die Peterfilte und das Lorbeer— 
blatt heraus und richtet die Matelote mit einem 
Nande von geröfteten Semmel-Croutons an. 


Kaninchen A la minute. Ein junges Kanin— 
hen wird in Stücde zerlegt, mit Salz und Pfeffer 
beftreut und nebjt einigen gehadten Chalotter, 
Champignons und etwas Peterfilte in 125 Gramm 
Butter etwa eine Viertelſtunde raſch gebraten, bis 
die Stüde auf allen Seiten gehörig gebräunt find; 
dann überftaubt man fie mit ein wenig Mehl, 
gießt ein Glas Weißwein umd ebenjoviel Fleiich- 
brühe an und verrührt die Sauce über dem Feuer, 
bis fie ſämig genug ift, ohne daß fie zum Kochen 
gelangt. 


Raninchen- Pfeffer. in zerlegtes Kaninchen 
nebft Herz, Lunge und Leber wird in einem Kafjerol 
mit t/, Liter Ejfig, den man mit einigen Xorbeer- 
blättern, Nelken und Pfefferkörnern abgefocht hat, 
übergofjen, zwei Tage darin gelafjen und öfters 
umgewendet. Dann macht man etwas würflig⸗ 
gejchnittenen Sped in 60 Gramm Butter braun, 
vöftet zwei feingehadte Zwiebeln und einen Eß— 
Löffel voll Mehl darin bräunlich, ſchüttet 24 Liter 
Waſſer und einen Teil des Eſſigs, in dem das 
Fleiſch gelegen bat, hinzu, falzt die Sauce und 
dampft das Fleiſch gut zugedeckt langſam darin 
weich, rührt das in Eſſig aufgefangene Kaninchen= 
blut und einen Kaffeelöffel voll Zuder daran, läßt 
jedoch die Sauce nicht wieder zum Kochen kommen, 
jondern giebt das Ragout nebit Salzfartoffeln oder 
Mehlklößen zu Tiſch. 
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Kaninchen=-Pie, englijcher 


Kaninchen-Pie, engliſcher. Zwei junge wilde 
Kaninchen werden in Stücke zerteilt, eine halbe 
Stunde in lauwarmem Galzwafjer gemäfjert, mit 
einem ſauberen Tuch abgetrodnet, mit Mehl be 
ftäubt und mit Salz fowie ein wenig Cayennes 

pfeffer gewürzt, worauf man die Stüde in eine 
Bin Schüſſel ordnet; Die Lebern der Kaninchen 
werden in Salzwaffer gekocht, gehackt, mit 125 
Gramm geſchabtem Speck, einigen gehackten Auſtern, 
etwas Peterſilie, Baſilicum und Thymian, 90 Gr. 
geriebener Semmel und einem Ei vermiſcht und 
auf einem mehlbeftreuten Brett zu Heinen Klößchen 
geformt, die man nebſt einigen bartgefochten, in 
Scheiben gejchnittenen Eiern oder zerjchnittenen, 
weichgefochten Artifchodenboden in der Schüffel 
verteilt, ebenfo Yegt man !/, Kilogramm Schinken 
oder gepöfeltes Schweinefleifch in Scheiben zwifchen 
die Kaninchenftüde. Nun reibt man eine halbe 
Musfatnuß darüber, gießt '/, Liter Portwein und 
ebenfoniel Wafjer zu, deckt einen ziemlich ſtarken 
Teigdedel über die Schüffel und bäckt den Pie 
eine Stunde in einem mäßig beißen Ofen; gegen 
Ende der Badzeit legt man ein gebuttertes Papier 
über denjelben, damit er nicht zu braun wird; er 
kann warm oder kalt gegeſſen werben. 


Kaninchen, auf provencalifche Art. Das in 
Stüde zerlegte Kaninchen wird mit Salz und 
Pfeffer beftreut und nebft einigen in Scheiben ge- 
ſchnittenen Zwiebeln in Dlivenol hellbraun gebraten, 
herausgenommen und auf einen Papier entfettet; 
bierauf verfocht man etwas Fleiſchbrühe mit einigen 
duch ein Sieb geftrichenen Tomaten und zwei 
feingehackten Knoblauchzehen, legt das Fleiſch und 
die Zwiebeln in diefe Sauce und laßt e8 vollends 
weichdämpfen. 


Kaninchen-Pudding. Nachdem ein junges, 
fleiſchiges Kaninchen abgeſtreift, ausgenommen, 
gut gewaſchen und eine Weile geioäffert hat, zer= 
ſchneidet man es in zehn bis zwölf Teile, legt dieſe 
In ein Kafjerol, würzt fie mit etwas Salz, Pfeffer, 
einer Mefjeripitse Cayennepfeffer und ebenſoviel ge- 
ftoßenem Macis, übergießt fie mit ſoviel kochendem 
Waſſer, daß fie eben davor bevedt find, und laßt 


F 


fie gut zugededt ganz langjam eine halbe Stunde. 


dämpfen. Dann nimmt man fie heraus, legt den 
Kopf und die Xeber des Kaninchens nebft einigen 
Stüden Speckſchwarte in die Brühe und focht fie 
eine Stunde lang darin, bis die Brühe genügend 
ftart und angenehm fchmecdt; man feiht Diejelbe 
durch, entfettet fie und läßt fie auskühlen. Man 
ihichtet nun die Kaninchenſtücke mit dazwifchen- 
gelegten jchmalen Spedftreifen, wozu man 125 
Gramm Sped verivendet, in eine mit Butter be= 
ftrichene und mit murbem Butterteig ausgekleidete 
Form, gießt eine Obertaſſe voll von der erkalteten 
Brühe darüber, legt einen Teigdeckel darauf, den 
man feſt an den Teigrand in der Form drückt, 
bindet die Form in eine mit Mehl beſtreute, in 
ſiedendem Waſſer ausgerungene Serviette, hängt 
ſie in ein Kaſſerol mit ſtark kochendem Waſſer 
und läßt den Pudding eine reichliche Stunde 
darin ſieden. 
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Kaninchen, auf ſpaniſche Art 


Kaninchen-Ragout, braunes, ſ. auch Kanin— 
chen⸗Civet und Kaninchen-Pfeffer. Man zerlegt 
ein großes oder zwei kleinere junge Kauinchen 
in nette Stücke, röſtet 250 Gramm Gped, den 
man in große Würfel zerfehnitten hat, hellbraun, 
ſchwitzt zwei — Mehl in dem zerlaſſenen 
Speck und, verfoht dieſe Mehlſchwitze mit faſt 
1/, Liter kräftiger a Fleiſchbrühe und */, Liter 
gutem Rotwein. Dann legt man die Kaninchen— 
ſtücke, etwas Salz, Pfeffer, ein Lorbeerblatt, eine 
Zwiebel, zwei Nelfen und etliche Pimentförner 
nebft einem Kräuterbüſchelchen in die Sauce, kocht 
das Fleifch langſam darin weich und ſchöpft Schaum 
und Felt von der Brühe ab. Sobald das Fleiſch 
gargedämpft ift, nimmt man es aus der Sauce, 
jeiht diejelbe durch, kocht fie noch etwas ein, ſäuert 
fie mit dem Saft einer Citrone, legt die Speck 
würfel und ein Dutzend in Butter und Citronen⸗ 
faft gedünftete Champignons hinein nnd richtet fie 
über den Kaninchenftücen an. 


Kaninchen: Nagont, engliiches, mit Eurry. 
Zwei junge Kaninchen werben zerlegt, dann 250 
Gramm magerer Sped in Würfel gefchnitten, im 
60 Gramm Butter braun geröftet, herausgenommen 
und die Kaninchenftüde im dem Fett auf beiden 
Seiten braun gebraten. Nachdem dies geſchehen, 
legt man das Fleiich ebenfalls heraus und ſchwitzt 
in demfelben Fett drei gehackte Zwiebeln und zwei 


feingeſchnittene ſaure Aepfel weich, jtreicht fie durch 


ein Haarſieb und vermiſcht den Brei mit einem 
knappen Eßlöffel Currypulver, einem Kaffelöffel 
vol Mehl und ?/, Liter Fleiſchbrühe, dämpft die 
Kaninchen und den Sped etiva drei Biertelftunden 
langſam in diefer Brühe, zu der man jchließlich 
eine Obertaffe Milch oder Rahm gießt, und richtet 
das Ragout in einem Neisrand an. 


Kaninchen-Salat. Das Fleijch eines gebratenen 
und wieder ausgefühlten Kaninchens wird in zier= 
Yiche, feine Scheibchen gejchnitten, die man 1—2 
Stunden in eine Marinade von einem Eßlöffel 
feinem Weineffig, ebenfoviel Provenceröl, einigen 
Eftragonblättern, einer zerjchnittenen Zwiebel und 
etwas Pfeffer und Salz legt, wobei man bie 
Tleifchicheiben öfters umwendet. Man belegt nun 
den Boden einer Schüffel mit nudelartig feinge— 
ſchnittenem Kopfialat, orbnet Die Fleiſchſtücke darauf 
mit bazwifchengelegten Sarbellenftreifchen, Kaperı, 
gehadten Eſtragon-, Kerbel- und Pimpinelle— 
Blättchen, hartgekochten Eiern und Roterüben⸗ 
Scheibhhen, garniert die Schüſſel mit zerteilten 
Salatherzchen und harten Eiern und übergießt den 
Salat mit einer gutbereiteten Mayonnaiſen-Sauce. 


Kaninchen, auf ſpaniſche Art. Nachdem man 
zwei ſchöne Kaninchen in ziemlich Heine Stücke 
zerteilt hat, wird ein irdenes Kaſſerol auf dem 
Boden mit einer Schicht Zwiebelſcheiben belegt, 
über welche eine Schicht der Fleiſchſtücke kommt, 
die man mit Pfeffer, Salz und etwas geſtoßenem 
Piment würzt, worauf man mit abwechſeluden 
Lagen von Zwiebelſcheiben und Fleiſchſtücken fort— 
fährt, bis letztere ſämtlich eingeſchichtet ſind. Oben 
darauf kommen dann einige dünne Scheiben roher 





Kaninhen-Suppe 


Schinken und Sped fowie die lebte Schicht Zwie— 
bein; ein feſtſchließender Dedel wird darübergedeckt 
und das Ganze bei mäßiger Hite in heißer Ajche 
oder über einem Gefäß mit kochendem Wafjer ge= 
dämpft, denn über das Feuer oder im einen heißer 
Dfen darf man das Gericht nicht ftellen, da das 
Fleifch, zu dem fein Wafjer angegofjen wird, fonft 
jofort verbrennen würde. Nach Verlauf von zwei 
Stunden giebt man die Kaninchen, welche auf dieſe 
Art fehr zart, faftig und pikant fchmeden jollen, 
fofort zu Tiſch. 


Kanindhen- Suppe. Ein ſchönes, großes 
Kaninchen wird zerlegt, gewäſſert, abgetrodnet, bie 
Stücde mit Mehl beftäubt und in fievender Butter 
leicht überbraten; hierauf thut man ſie nebft der 
Leber in ein Kafjerol, übergießt fie mit 2 Liter 
Fleiſchbrühe und dampft fie fehr langſam eine 
Stunde lang, wobei man den Schaum ſorg— 
fältig abſchöpft. Nun werden die Kaninchenftüice 
herausgenommen, das beſte Fleiſch davon abge— 
ſchnitten und beifeite gejtellt, die Knochen zer= 
hadt und nebft Zwiebeln, Wurzelwerk und einem 
Kräuterbindelchen wieder in die Brühe gethan, bie 
man mit etwas Galz und Cayennepfeffer würzt. 
©o läßt man die Suppe, zu ber man noch "/, 
Liter Brühe angegofien hat, zwei Stunden leiſe 
fochen, feiht fie dann durch, thut die mit etwas 
Brühe zu Brei zerriebene Leber und ein feines 
Weinglas voll Portwein hinzu und giebt fie über 
dem Heingefchnittenen Fleijch und geröfteten Semmel- 
Eroutons auf. 


Kaninchen, auf ungarische Art. Zwei Kaninchen 
zerichneidet man in Stücke, bejtreut dieſelben mit 
Salz und dämpft fie nebft einer feingejchnittenen 
Zwiebel und Wurzelwerk in 125 Gramm Butter 


halb weich, ftäubt einen Löffel Mehl darüber und 


gießt nach einigen Augenbliden !/, Liter Fräftige 
Fleiſchbrühe und ?/, Liter fauren Rahm zu, mas 
man. unter fortgejestem Umrühren zum Kochen 
bringt; dann würzt man die Brühe mit einer 
Meſſerſpitze Paprifa, dämpft das Fleiſch vollends 
weich, nimmt e8 heraus, jchöpft das Fett von ber 
Sauce, jeiht fie durch, kocht fie noch ein wenig ein 
und giebt fie iiber den Kaninchen auf. 


Kaninchen-⸗Würſte. Bon zwei frifch getöteten 
jungen Kaninchen, ‘die man abgeftreift, ausge— 
nommen und forgjam ausgewäfjert hat, löſt man 
alles Fleiſch von den Knochen, hadt es fehr fein, 
ftellt e8 bei Seite, zerftampft die Knochen, thut fie 
nebit den Köpfen in ein Kafferol, fügt ein wenig 
Salz hinzu und gießt höchitens '/, Liter Waffer 
darüber, was man jehr langſam fo Tange kochen 
läßt, bis e8 eine kurze, ftarfe Brühe giebt. Die 
von der Galle befreiten Lebern wäjcht man gut 
ab, bünftet fie in etwas Butter weich, ſchneidet fie 
Hein und thut fie zu dem Fleiſch; zu 1'/, Kilo: 
gramm von letzterem nimmt man '/, Kilogramm 
gröblich gehackten Sped, 45 Gramm Salz, 7 Gr. 
weißen Pfeffer, eine Prife geftoßene Mustatblüte 
und zwei gejtoßene Nelken, ſowie die feingehackte 
Schale einer halben Citrone, vermiſcht alles fehr 
gut und feuchtet die Mafje mit etwa 1/, Liter von 
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Kapaun-Auflauf 


der aus den Knochen gekochten Brühe an, füllt alles 
in fauber gereinigte Därme und focht die Würſte 
in Waffer oder brät fie in Butter. Zumeilen ver- 
miſcht man die Wurft-Farce auch noch mit einigen 
abgejchälten, im Milch geweichten und zu fteifem 
Drei verkochten Mundbroten und nimmt dann auch 
ein Mein wenig mehr von den Gewürzen, allein 
die Würſte verlieren dadurch entfchieden an Feinheit. 


Kanne, ſüße. 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
1'/, Citronen, die man in Scheiben gejchnitten 
und von den Kernen befreit hat, und 8 Gramm 
in Stüde zerbrochenen feinen Zimt übergießt man 
mit einer Flaſche Weißwein, läßt denjelben zwölf 
Stunden ziehen, feiht ihn durch und ferviert ihn 
in Gläſern. 


Kannenmilch. Eine Art Creme, die man auf 
folgende Art berftellt: 1 Liter füßer Rahm wird 
mit 150 Gramm Zuder und etwas Heingefchnittener 
Banille gut zugedeckt zum Feuer gejet und zehn 
Minuten Tangjam gelocht; inzwifchen zerquirlt man 
zehn Eidotter in ein menig Falter Milch, ſchüttet 
den kochenden Rahm durch ein Gieb unter teten 
Schlagen oder Quirlen dazu und läßt alles fo 
Yange kochen, bis es eine feite Mafje bildet, die 
man auf eine Schüfjel ftürzt, erfalten läßt und mit 
feftgefchlagenem Rahmſchaum garniert. 


Kanter-Käſe. Holländifcher Käfe in Form von 
großen flachen Kuchen, die man in weiße und 
grüne unterjcheidet, welch letztere mit Schafgarben- 
kraut gefärbt werden. 


Kapaun, franz. chapon, engl. capon. Mit 
dieſer Benennung bezeichnet man verſchnittene Hähne, 
welche durch das Verſchneiden, das man vornimmt, 
ſobald die jungen Hähnchen etwa 12 Wochen alt 
ſind, beſonders mildes, weißes und fettes Fleiſch 
bekommen, das von allen Feinſchmeckern außer— 
ordentlich geſchätzt wird. Man mäſtet die Ka— 
paunen häufig mit einer Miſchung von Hirſemehl, 
Butter und Waſſer, die man zu kleinen Kugeln 
formt und in Milch eintaucht, und giebt ihnen da— 
bei auch Milch zu ſaufen, wodurch das Fleiſch un— 
gemein weiß und zart wird. Soll der Kapaun 
als Braten verwendet werden, ſo darf er nicht über 
ein Jahr alt fein; ältere Tiere muß man dämpfen 
oder in einer Braiſe weichlochen. Wahricheinlich 
wegen feiner Zartheit und Leichtverbaulichkeit galt 
das Fleifh der Kapaunen früher als befonderes 
Schönheitsmittel und man erzählt, daß der auch 
als Schriftfteller und Naturforjcher befannte eng= 
lifche Admiral Kenelm Digby, geb. 1603, geft. 1665, 
um die berühmte Schönheit feiner Gemahlin Ve— 
netia Anaftafia, der Tochter Edward Stanley, 
möglichſt lange zu erhalten, fie Jahre hindurch 
nur Kapaunen, die mit Vipern gemäftet waren, 
eſſen Tieß. 


Kapaun- Auflauf. Bon zwei am Spieß ges 
bratenen faftigen Kapaunen Yöft man nach dem 
Erkalten das Bruftfleiich und alles zartere Fleiſch 
ab, entfernt die Haut, zerhackt e8 fein, ſtößt e8 im 
Mörſer und ftellt e8 einftweilen gut zugedeckt bei⸗— 
feite. Die Gerippe mit dem weniger guten Fleiſch 


Kapaun mit Auftern-Sauce 


werden Heingehact, mit ſchwacher Fleiſchbrühe ge 
hörig ausgekocht, die Brühe durchgegoſſen, entfettet 
und mit °/, Liter weißer Coulis nebſt ebenſoviel 
ſüßem Rahm unter beftändigem Umrühren zu einer 
dicklichen Sauce eingefocht, über dem euer mit 
dem Kapaunenfleiſch werrührt und durch ein Gieb 
geftrichen. Dann reibt man 70 Gramın Butter 
zu Schaum, mengt das Kapammen-Purde hinzu, 
ebenfo etwas Salz und den feften Schnee von 
ichs Eiweißen, bädt den Auflauf in einer butter= 
beftrichenen Porzellanform eine halbe Stunde bei 
mäßiger Hite und ſerviert dieſes ungemein feine 
an, dann fofort mit dazu gereichter Trüffel- 
auce 


Kapaun mit Anftern-Sauce Ein gut ge 
reinigter, gejengter und mit Bindfaden gehörig 
drejjierter Kapaun wird mit Salz beftreut und in 
einem Yänglichen Kafjerol auf einer Unterlage von 
Speckſcheiben und Wurzelwerk in Fleiſchbrühe lang— 
jam weichgedämpft; inzwifchen bricht man etwa 
24—30 Auftern auf, verrührt das Auſternwaſſer 
mit */, Liter weißer Coulis und ?/, Liter ftarker 
Geflügelbrühe über dem Feuer zu einer dicklichen 
Sauce, legiert diejelbe mit drei Eidottern, fügt den 
Saft einer Citrone, eine Meſſerſpitze Salz und ein 
Stückchen fehr frifche Butter hinzu, läßt die Auftern 
darin heiß werben, aber nicht kochen, und richtet 
die Sauce Über dem Kapaun ar. 


Kapaun-Blanquette. Ueberrefte von einem ges 
bratenen Kapaun jchneidet man in feine Scheibcherr, 
die man im einer mit Eidottern legierten und mit 
Citronenfaft abgejchärften Champignon=-Sauce ein= 
mal aufkochen läßt und in einem Neisrand oder 
einem Rand von Blätterteig anrichtet. 


Kapaun mit Eſtragon. Ein nicht mehr ganz 
junger, fauber gereinigter, zwei Tage zuvor ge— 
ſchlachteter Kapaun wirb auf der Bruft mit Citronen⸗ 
faft eingerieben, mit Speckſcheiben umbunden und 
in einer Braife von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und 
einem Kräuterbündel wohl zugedect langſam meich- 
gedämpft, was etwa 11/,—2 Stunden dauert. 
Dann nimmt man ihn heraus, bejeitigt die Sped- 
jcheiben, halt den Kapaun auf einer Schüffel in 
ein wenig Brühe warn, feiht die Braijebrühe durch, 
entfettet fie, verfocht fie mit einer hellen Mehlſchwitze 
zu einer jämigen weißen Sauce, legiert fie mit 
drei bis vier Eidottern, fügt etwas Salz, den Saft 
einer halben Kitrone und eine Handvoll blanchierte 
Eftragonblätter hinzu und giebt fie über dem Ka— 
paun auf. 


Kapaun wie Zajan zu bereiten. Ein großer, 
fleifchiger junger Kapaun wird Durch einen Ein- 
{chnitt dicht unter dem Kopf getötet und gerupft, 
wobei man jedoch den Kopf ungerupft laßt und 
forgfam mit Papier ummidelt. Dann wird er 
ausgenommen, gejengt, inwendig jehr gut mit einem 
Tuche ausgewifcht und zwei bis drei Tage an einem 
fühlen, Yuftigen Orte aufgehängt. An dem Tage, 
mo er gebraten werben fol, wäjcht, bürftet und 
ihält man 250 Gramm frifche Trüffeln, hackt die 
Schalen mit acht bis zehn Champignons, zwei bis 
drei Chalotten und etwas junger Peterfilie jehr 
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Kapaunen-Filets, marinierte 


fein, thut fie nebft den gejchälten, abgerumbeten 
Trüffel, 60 Gramm frifcher Butter, 125 Gramm 
geſchabtem Sped, einer Priſe Salz, einem Löffel 
voll Fräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe Ma— 
deira in ein zugedectes Kafjerol und dämpft alles 
auf gelindem euer, bis Die Trüffeln wei) find 
und alle Flüſſigkeit verdampft if. Dann wäjcht 
man den Kapaun jauber, füllt ihn mit den Trüffel 
und fines herbes, naht ihn zu, fpict ihn oder 
umbindet ihr mit Speckſcheiben, brät ihn am Spieß 
oder in der Pi fanne mit Yutter und ferviert ihn 
dann mit einer Trüffe- oder Madeira = Sauce. 
Bei dem Anrichten entfernt man das Papier 
vom Kopf. 


Kapaunen-Filets, in Butter gedünſtet. Von 
mehreren gut gereinigten Kapaumen löſt mar be= 
hutſam das Bruftfleifch ſowie das Fleiſch von den 
Keulen ab, fchneidet es im zwei Finger breite Filets, 
ſpickt dieſelben mit ſehr feingejchnittenen Speck— 
ſtreifchen und dünſtet ſie in einem zugedeckten 
Kaſſerol in reichlicher Butter gar. Die Lebern der 
Kapaunen ſpickt man mit Trüffeln, beſtreut ſie mit 
Pfeffer und Salz, wendet ſie in Mehl und brät 
ſie ebenfalls in Butter; der Fond, worin die Ka— 
paunen⸗Filets gedünſiet ſind, wird mit dem von 
den Lebern, einem Glaſe Madeira und etwas kräf— 
tiger Bouillon verkocht, das Fett davon abgeſchöpft 
und über das Fleiſch gegoſſen, die Sauce aber 
daneben ſerviert. 


Kapaunen-Filets, au gratin. Aus dem Bruft- 
fleiih und den Keulen von zwei gerupften und 
gefäuberten fleiſchigen Kapaunen jchneidet man Filets 
von beliebiger Größe, ſpickt fie mit feinen Speck— 
ftreifen und dünftet fie in Butter weich und recht 
weiß; inzwiſchen hadt man 1 Kilogramm faftigen 
rohen Schinken mit Drei bis vier frijchen oder ein= 
gemachten Trüffeln möglichit fein. Den Boden 
einer tiefen Schüfjel belegt man mit einem Zeil 
der Kapaumenftüde, jchöpft einige Löffel von der 
Sauce darüber, beftreut fie mit einer dichten Schicht 
Schinken und Trüffeln, auf die wieder Filets 
fommen, und fährt damit fo fort, bis alles Fleiſch 
beriwenbet ift; auf die oberſte Schinkenſchicht ftreut 
man geriebenen Parmejankäje und geriebene Semmel, 
überträufelt das Ganze reichlich mit zerlaffener 
Butter und bädt das Gratin bei mäßiger Site 
hellbraun. Bei dem Anrichten garniert man ben 
Schüfjelrand mit Semmel-Croutons oder Blätter- 
teig⸗Fleurons (f. Fleurons). 


Kapaunen-Filets, marinierte. Man nimmt 
hierzu das Fleiſch von nicht mehr ganz jungen 
Tieren, ſäubert z. B. zwei derſelben ſehr gut, 
zerſchneidet ſie der Länge nach in Hälften, löſt 
die Knochen heraus, klopft das Fleiſch mit einem 
hölzernen Hammer, legt es ſchichtweiſe in ein 
paſſendes Gefäß, ſtreut zwiſchen je zwei Schichten 
etwas Salz, weißen Pfeffer, ſowie friſchen Eſtragon, 
preßt etwas Citronenſaft auf das Fleiſch und läßt 
es vierundzwanzig Stunden in dieſer Marinade, 
wobei man es öfters umwendet und nachſieht, daß 
es nicht trocken liegt. Dann zerſchneidet man die 
Kapaunenhälften in paſſende Stücke, wendet ſie in 


Kapaun A la financiere 
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geichlagenem Ci und geriebenem Weißbrot und kocht dies mit */, Liter Notwein, Y, Liter Eifig 


brät fie auf beiden Seiten im Butter, oder zieht 
fie durch geflärte Butter und geriebene Semmel 
und brät fie auf dem Roſt. 


Kapaun à la financiere. Ein zwei Tage zu— 
vor gejchlachteter und gejäuberter Kapaun wird ges 
ſpickt, drejjiert, in ein längliches Kafjerol auf eine 
Unterlage von Spedjcheiben gelegt, gejalzen, mit 
einer zuwor gefochten Braife von leichter Kalbs— 
brühe, Wurzelmerf und Gewürzen übergofjen, der 
man den Saft einer Citrone binzufügt, und lang— 
ſam darin weichgebämpft, wobei man den Dedel 
des Kafjerol8 mit glühenden Holzkohlen belegt und 
den Kapaun öfters mit der Braije begießt. Wäh- 
vend dieſer Zeit bereitet man ein Nagout & la 
financitre (f. d.) aus Kalbsmilch, Champignons, 
Trüffeln, Hahnenkämmen, Hahnennieren und Ges 
flügeltlößchen, richtet dasjelbe in einer Schüffel mit 
Blätterteigrand oder Rand von Semmel-Croutons 
an, legt den weichgedämpften, glafierten Kapaun 
darüber und giebt ihn jofort zu Tiich. 


Kapaunen-Fricaſſee. Wil man Kapaunen zu 
Fricaffee verwenden, jo kann man fie ganz auf 
diejelbe Art zubereiten, wie e8 bei Fricafjee von 
Hühnern angegeben ift; in feinen Küchen verführt 
man indefjen noch anders, indem man einen oder 
zwei Kapaunen, welche gehörig worgerichtet und 
dreifiert find, an den Spieß ftect, mit Speckſcheiben 
belegt und mit einem butterbeftrichenen Papier ums 
bindet, worauf man fie mürbe brät, ohne daß fie 
ſich bräunen dürfen. Man zerſchneidet das Fleiſch 
dann im zierliche Scheiben, vermiſcht dieſelben ent— 
weder mit Trüffeln, die man in Madeira weich— 
gekocht und in dünne Schnitten zerteilt hat und 
läßt Fleiſch und Trüffeln in einer Madeira-Sauce 
wieder heiß werden vor dem Anrichten, oder man 
vermiſcht das Fleiſch mit weichgedämpfter Endivie 
und übergießt es mit Bechamel-Sauce, die mit 
Mustatblüte und frifcher Butter gewürzt wird; 
auch gedünftete Champignons und weiße, mit Eiern 
legierte und mit Citronenfaft abgejchärfte Coulis 
pafien zu einem derartigen feinen Kapaunen— 
Fricaſſee. 


Kapaun-Galautine, ſ. Galantine von Kapaun. 


Kapaun, gebraten. Ein zwei Tage zuvor ge— 
ſchlachteter, gerupfter und ausgenommener, junger, 
gut gemäſteter Kapaun wird raſch ausgewaſchen, 
inwendig und auswendig mit feinem Salz einge— 
rieben, dreſſiert, geſpickt oder mit Speckſcheiben um— 
bunden und entweder in einer Pfanne mit reich— 
licher Butter oder am Spieß unter fleißigem Be— 
gießen faſt eine Stunde gebraten; man pflegt ihn 
dann auf einer Schüſſel mit Brunnenkreſſe, welche 
mit Eſſig und Salz angemacht iſt, aufzugeben und 
die aus dem Bratenſaft bereitete Sauce nebſt Salat 
und Compot dazu zu ſervieren. 


Kapaun, gebeizt und gebraten. Nachdem 
man eine Zwiebel und etwas Wurzelwerk in Scheiben 
geſchnitten, fügt man zwei Nelken, drei Pfeffer 
und Pimentkörner, etliche zerbrücdte Wacholder- 
beeren und einige Zweigelchen Thymian hinzu, ver 


und Liter Waſſer °/, Stunden, legt einen gut 
gefänberten und gejpicten Kapaun einen Tag in 
diefe Beize, wenn dieſelbe völlig exfaltet ift, und 
brät ihn dann unter fleißigem Begießen mit Butter 
am Spieß oder in der Pfanne, 


Kapaun, gefüllt und gebraten. Man kann 
den Kapaun auf ſehr verjchiedenartige Weiſe 
füllen; am gewöhnlichften ift eine Farce von Kalb- 
oder Hühnerfleifch, die man mit eingeweichtem 
und zu fteifen Brei verfochtem Mundbrot, ge 
hackten, meichgedünfteten Trüffeln, Champignons, 
Chalotten und Peterjilie, zumeilen auch Krebs— 
ihwänzen, Kalbsmilch und Pökelzunge ſowie Salz, 
Muskatnuß und Eiern vermifcht, worauf man die 
Deffnung zunäht und den gefpicten oder mit Sped 
umbundenen Kapaun nad) obiger Angabe brät. 


Kapaun, mit Anftern gefüllt und gebraten, 
Etwa 20—24 frisch aufgebrochene Nuftern werben 
in einem Kafjerol mit 36 Gramm zerlafjener Butter 
und zwei Eßlöffeln geriebenem Munbbrot gelblich 
gebraten, mit ein wenig Pfeffer und gejtoßenem 
Macis beftreut, mit einigen ausgegräteten gehackten ' 
Sarbellen umd etwas feingehadter Citronenjchale 
vermifcht umd in den Kapaun gefüllt, den man 
zunäht, mit Spedjicheiben umbindet und in Butter 
brät, worauf man eine feine Sardellen= oder Auftern= 
Sauce dazu giebt. 


Kapaun, auf engliiche Art gefüllt und ge- 
braten. 125 Gramm Aindsnierenfett werden nebſt 
der gleichen Menge rohem Schinken fehr fein ge= 
hackt, mit 250 Gramm geriebenem Weißbrot, einem 
Theelöffel voll gehackter Peterfilie, einem Theelöffel 
gehacktem Majoran und Thymian, der feinges 
ichnittenen Scale einer Citrone, etwas Salz, 
Cayennepfeffer und Macis fowie zwei gejchlagenen 
Eiern vermifcht und in einen Kapaun gefüllt, den 
man zunäht, mit gebuttertem Papier umbinbet, 
am Spieß brät und dann mit einer Brot-Sauce 
(j. d.) ſerviert. 


Kapaun, mit fines herbes gefüllt und ge- 
braten. Man gießt eine halbe Obertajje Rahm 
über ſechs bis acht Ehlöffel geriebenes Mundbrot, 
permijcht dies mit der gefochten und feingehadten 
Leber des Tieres, 125 Gramm feingejchnittenem 
Kindsnierenfett, zwei Eidottern und einem Xöffel 
voll’gehackter Peterfilie, zehn bis zwölf gehackten 
Champignons und zwei bis brei Chalotten, nach— 
dem man. Beterfilie, Champignons und Chalotten 
in etwas Butter gejchwitt hat, füllt den Kapaun 
damit, näht ihn zu und ſpickt und brät ihn wie 
gewöhnlich. 

Kapann, mit Kaftanien gefüllt und gebraten. 
Ungefähr 15—18 fchöne italieniſche Kaftanien werben 
geihält, gebrüht und etwa 20 Minuten ganz lange 
fam weichgedämpft, auf einem Siebe abgetropft und 
im Mörfer geftoßen, worauf man fie mit der ge= 
fochten, feingehackten Leber des Tieres, zwei Eß— 
Yöffeln geriebener Semmel, 70 Gramm frijcher 
Butter, einem Theelöffel voll gehadter Citronen— 
ſchale, ebenfoniel gehackter Peterfilie, zwei Eiern, 


Kapaun, mit Nüffen gefüllt ꝛc. 


en wenig Salz und Muskatnuß vermifcht, alles 
in den Kapaun füllt, denſelben zunäht und brät; 
bei dem Anrichten garniert man ihn mit glafierten 
Kaftanien. 


Kapaun, mit Nüſſen gefüllt und gebraten, 
de ruffiſche Art. Zu einem großen, fleiſchigen 
Kapaun nimmt man, Kilogramm Walnüſſe, 
befreit ſie von den Schalen und der Haut, ſtößt 
ſie im Mörſer, vermiſcht ſie mit der in Butter 
gedünſteten Kapaunleber und 250 Gramm ebenſo 
gedünſteter Kalbsleber, die man beide feingehackt 
hat, mit einem abgeſchälten, in Milch geweichten 
Mundbrot, zwei rohen Eiern und 70 Gramm 
friſcher Butter, füllt alles dies in den Kapaun, 
näht ihn zu, brät ihn am Spieß oder in der 
Pfanne und reicht eine Madeira-Sauce dazu. 


Kapaun, mit Sardellenfarce gefüllt und ge— 
braten, 250 Gramm Hühner oder Kalbfleiſch, 
die Üüberbratene Leber des Kapauns, zwei gedünftete 
Chalotten, ein wenig Beterfilie und ſechs bis fieben 
ausgegrätete Sardellen werben feingehact, nebſt 
30 Gramm gejchabtem Sped in 60 Gramm Butter 
gedämpft und mit einem geriebenen Munbbrot, 
16 Gramm Kapern, fehr wenig Salz und 2 bis 
3 Eiern vermiiht. Dieje Farce füllt man in den 
Kapaun, näht ihn zu und brät ihn. 


Kapaun, mit Trüffeln gefüllt und gebraten. 
1/, Kilogramm frifche Trüffeln werden gejchält, in 
dünne Scheiben geichnitten und mit 125 Gramm 
gefchabtem Sped, 60 Gramm frifcher Butter, einer 
Priſe Salz, einem Löffel Kraftbrühe und einem 
Glaſe Madeira in einem gut zugededten Kafjerol 
weichgebünftet und in den mit Salz eingeriebenen 
Kapaun gefüllt, worauf man diejen zunäht, mit 
reichlicher Butter recht faftig brät und mit feiner 
Pan Brat-Sauce oder einer Trüffel-Sauce auf- 
giebt. 


Kapaun, mit Wacholderbeeren gefüllt und 
gebraten, auf rufjiiche Art. Ein Löffel voll 
MWacholvderbeeren werden im Mörſer geftoßen, mit 
vier geriebenen Munbbroten, 60 Gramm zerlafjener 
Butter, zwei Eiern und zwei Löffeln voll geriebenem 
Käſe vermiicht und in den Kapaun gefüllt, der auch 
von außen mit geftoßenen Wacholderbeeren ein= 
gerieben und unter fleißigem Begießen mit reich- 
licher Butter gebraten wird. 


Kapaun, gefüllt und gedämpft. Ein fhöner, 
befonders fleijchiger Kapaun wird worfichtig aus— 
gebeint, inwendig mit Salz beftreut und mit einer 
Farce von 4, Kilogramm gehadtem Kalbfleiich, 
der gebünfteterr Leber des Kapauns, 250 Gramm 
gehackten Schweinefleijch, etwas in Milch geweichtem 
Mundbrot, in Butter gejchwitten fines herbes 
oder Trüffeln, zwei Eiern, Salz, Musfatnuß und 
60 Gramm zerlaffener Butter beftrichen, mit ab- 
wechjelnd dazmwifchengelegten Schichten von blan— 
hierter Kalbsmild und geräucherter Rindszunge. 
Dann näht man den Kapaun zufammen, daß er 
möglichſt ſeine urſprüngliche Form wieder erhält, 
dämpft ihn in einem Kaſſerol mit Sped- und 
Schinfenjcheiben, dem zerhadten Gerippe, Wurzel- 
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wert und Fleiſchbrühe weich und giebt ihn mit 
— Champignon= oder Trüffel-Sauce 
zu Tiſch. 


Kapaun, gefüllt und gedämpft, auf ruſſiſche 
Art. Nachdem man einen ſchönen Kapaun aus- 
gefnöchelt hat, dünftet man 250 Gramm Reis in 
Bouillon ziemlich weich, jo daß bie Körner völlig 
ganz bleiben, wermifcht ihn mit 60 Gramm zer= 
lajjener Butter, 250 Gramm feingehadtem rohen 
Schinken, drei Eiern und ein wenig geriebener 
Muskatnuß, füllt den Reis dann in ben Kapaun, 
näht denjelben zu und dämpft ihn in Fleiſchbrühe 
weich, worauf man ihn mit folgender Sauce aufs 
giebt. Man zerläßt 70 Gramm Butter, verrührt 
dieſelbe mit zwei Löffeln Mehl, verfocht dieſe 
Mehlſchwitze mit '/, Liter heller Fleiſchbrühe, zu 
der man das zerhadte Kapaumengerippe mit ver— 
wendet hat, fügt "/, Liter ſauren Rahm, zwei Löffel 
in Ejfig eingemachte Stachelbeeren, eine Prije Salz, 
etwas feingehadte Peterfilie und Dill hinzu, fchlägt 
die Sauce durch und gießt fie über den Kapaun. 


— gefüllt, in Gelde, ſ. Galantine von 
apau 


Kapaun, gedämpft. Ein nicht mehr ganz 
junger, aber gut gemäſteter Kapaun wird ſauber 
gereinigt, geſengt, gewaſchen und dreſſiert, auf der 
Bruſt mit Citronenſaft eingerieben, geſalzen, mit 

Speckſcheiben belegt und in einem wohlverdeckten 
Kaſſerol mit etlichen Sped- und Schinkenſcheiben, 
ein wenig Wurzelwerk, einer mit drei Nelken be— 
ſteckten Zwiebel, ſowie °/,—1 Liter Fleiſchbrühe 
über gelindem Feuer langſam weichgedämpft. Man 
richtet ihn dann entweder auf körnig gekochtem 
Reis, gekochten Nudeln, oder mit einer Auſtern-, 
Muſchel-, Citronen-, Pomeranzen=, Fricafjee-, 
Champignon= oder Kreb8-Sauce an, zu der man 
die Braijebrühe, nachdem fie burchgefeiht und ent— 
fettet ift, fehr gut verwenden kann; ebenfo garniert 
man ihn zuweilen mit Gemüfen äla jardini£re. 


Kapaun, gedänpft, auf böhmiſche Art. Einem 
lebendigen Kapaun gießt man mittels eines Trichters 
. Liter fiedenden Rotwein in den Hals, bindet 
ibm denfelben zu und hängt das arme, auf biefe 
graufame Art getötete Tier 6—8 Stunden am 
Halfe auf, damit ber Notwein ben ganzen Körper 
durchdringt. Hierauf rupft man ih, nimmt ihn 
aus, jengt ihn, wäſcht ihn am folgenden Tage, 
dreffiert und ſpickt ihn, Legt ihn in ein längliches, 
mit Sped= und Zmiebelicheiben ausgelegtes Kafjerol, 
beftreut ihn mit Salz und einer Meſſerſpitze ge— 
ftogenen Nelfen, dedt das Kajjerol gut zu und 
läßt den Kapaun über mäßigem Feuer dünſten, 
bis fih der Sped und bie Zwiebeln gebräunt 
haben, ohne zu verbrennen. Man nimmt das 
Tier heraus, ſchwitzt zwei Xöffel Mehl in bem 
Kafjerol hellbraun, gießt */, Liter braune Bouillon, 
ein Glas Rotwein und 4—5 Löffel Ejfig zu, thut 
ein Stückchen Zuder und die Schale von einer 
halben Citrone daran, Yaßt den Kapaun barin 
vollends weich dämpfen, feiht die Sauce durch und 
richtet fie über demfelben an. Ein auf ſolche Art 


Kuh 


Kapaunen-Hachis 


zubereiteter Kapaun ſoll ganz fajanenartig und jehr 
fein jchmeden, wir möchten aber troßdem dieſe 
unbarmhberzige Zubereitungsart nicht empfehlen. 


Kapaunen-Hadis, ſ. Hachis von Geflügel. 
Kapaunen⸗Klößchen, ſ. Geflügelklößchen. 


Kapaunen-Paſtete. Ein junger, gut ge— 
mäſteter Kapaun wird gerupft, geſengt, ausge— 
nommen, gewaſchen und völlig ausgebeint; dann 
breitet man ihn auseinander, beſtreut ihn mit Salz, 
füllt ihn mit einer gut bereiteten Farce von Hühner— 
oder Kalbfleiſch (ſ. Farce), welche mit abgekochter 
geräucherter Zunge, feingeſchnittenen Trüffeln und 
gedünſteten fines herbes vermiſcht iſt, und rollt 
ihn zuſammen. Man pinjelt num eine Paſteten— 
reifform mit geflärter Butter aus, füttert fie mit 
meſſerrückendick aufgerolltem Blätterteig, ftreicht eine 
daumendide Schicht von derjelben Farce, wie bie 
zur Füllung des Kapauns verwendete, auf ben 
Boden der Form, fchneidet das gefüllte, zufammenz= 
gerollte Geflügel in zwei Finger breite Stücke, Tegt 
die Hälfte davon auf die Farcefchicht, überſtreut fie 
mit Trüffeljheiben, belegt fie mit Farce, ordnet 
auf diejer dem Reſt der Kapaunenſtücke, welche aber— 
mals mit Trüffelicheiben und Farce bededt werden, 
und thut einige Spedjcheiben obendarauf. Anſtatt 
den Kapaun auszubeinen und zu füllen, kann man 
auch einen oder zwei Kapaumen fpiden, recht faftig 
braten und das in zierlihe Stüde gejchnittene 
Fleiſch fchichtweife mit Farce und Trüffeljcheiben 
in die Paftete einlegen. Der darüber gelegte Teig— 
edel wird mit einer Heinen Deffnung in der Mitte 
und einem um diefelbe aufgejetten Teig- Kamin 
verjehen, mit Ei beftrichen und die Paſtete 1'/, 
bis 2 Stunden langſam bei mäßiger Wärme ge= 
baden; vor dem Aufgeben gießt man einige Eß— 
Löffel Trüffel-Sauce hinein und ferviert ebenfolche 
nebenbei dazu. Will man die Paftete kalt geben, 
jo verfährt man ganz auf diefelbe Weiſe, gießt 
aber, ftatt der Trüffel-Sauce, einige Löffel Ge— 
flügelbrühe, mit ein wenig Madeira verfocht, hin— 
ein und laßt die Paftete 1—2 Tage ftehen, bevor 
man fie auf den Tiſch bringt. 


Kapannen-Bajtete a3 Schüfjel-Pajtete wird 
ganz wie Hühner-Paſtete als Schüſſel-Paſtete 
bereitet, j. d. 


Kapaunen-Pajtete als Vol-au-vent. Man bäckt 
eine Blätterteig-Paftete (ſ. Blätter-Paftete) blind ab, 
füllt fie mit einem heißen Kapaunen-Fricaſſẽe, wozu 
fich ein jolches mit Champignons oder Trüffeln 
am beften eignet, legt den beſonders gebadenen 
Blätterteig⸗Deckel darüber und giebt ſie ſofort zu Tiſch. 


Kapaunen-Ragout. Man verwendet hierzu 
entweder die in zierliche Stücke geſchnittenen Ueber— 
reſte von gebratenen Kapaunen oder zerlegt einen 
gehörig geſäuberten rohen Kapaun und dünſtet den— 
ſelben in Butter weich; währenddem röſtet man einen 
Kochlöffel Mehl in 60 Gramm Butter braun, gießt 
eine halbe Flaſche Rotwein und ebenſoviel Bouillon 
zu, thut ein Lorbeerblatt, zwei geſchälte Chalotten, 
einige Nelken und Pimentkörner ſowie die Schale 
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und den Saft einer halben Citrone daran, verkocht 
dies zu einer ſämigen Sauce und läßt die Fleiſch— 
ſtücke darin heiß werden; man kann das Ragout 
durch hinzugefügte gedünſtete Champignons oder 
Morcheln ſowie Geflügelklößchen zu einer ſehr 
ſchmackhaften Schüſſel geſtalten. 


Kapaun a la Richelieu. Ein gut gemäſteter 
Kapaun wird gerupft, ausgenommen, drejjiert und 
mit Spedjcheiben umbunden, in Butter gebraten. 
Wenn er halbgar ift, beftreut man ihn reichlich 
mit geriebenem Parmeſankäſe, begießt ihn üfter 
mit dem von der Sauce abgejchöpften Fett und 
bedeckt die Pfanne mit einem gebutterten Papter. 


Kapaunen-Würſte. Bon einem recht faftig 
gebratenen Kapaun fchneidet man alles Fleiſch ab, 
hackt e8 fein, wermijcht eg mit einer abgejchälten, 
in Milch gemweichten und zu ſteifem Brei verkochten 
Semmel, etwas Citronenſchale, drei Eibottern, 
Salz und Musfatnuß, füllt die Mafje in feine, 
gut gereinigte Därme, blanchiert fie in fiedendem 
Waſſer und brät fie auf dem Roſt oder in der 
Pfanne. 


Kapern oder Capern, franz. cäpres, engl. 
caperss Schon bei den alten Griechen jchätste 
man dieſe in Eifig oder Salz eingemachten, noch 
unentfalteten Blütenfuofpen des Kapernftrauches, 
lat. Capparis spinosa, eines vanfenden Strauchs 
mit diden blaugrünen Blättern und gekümmten 
Dornen, dejjen Blüten, wenn man fie zur Ent- 
faltung kommen laßt, große, rötlichweiße Blumen 
werden, welche eine fleifchige, gurfenartige Frucht 
von 5—6 Centimeter Länge hevvorbringen, die in 
Spanien und Italien ähnlich wie die Kapern jelbit 
eingelegt und genofjen wird. Urſprünglich war 
der Kapernſtrauch in Aſien heimiſch, er bat fich 
aber von da aus über das ganze füdliche Europa 
(Frankreich, Spanien und Stalien) ausgebreitet, 
und wird namentlich im Süden von Frankreich 
vor allem in der Provence, mit großer Sorgfalt 
angebaut. Bon dort aus erhalten wir auch den 
größten Teil der im Handel vorfommenden Kapern, 
obgleih auch Griechenland viele verjendet. Im 
Juni werben die einzelnen, aus ben Blattwinfeln 
beroortretenden Knoſpen an jedem Morgen abge 
pflückt, wobei man ein kleines Ende des Gtieles 
daran Yäßt; dann laßt man fie im Schatten vier 
bis- fünf Stunden etwas abwelfen, jcheidet mit 
Hilfe von Sieben die Hleineren, wertoolleren von 
den größeren, legt jede Art fir fi in reine 
Tönnchen und übergießt fie mit Ejjig, jo daß fie 
darin jchwimmen; haben fie fo acht Tage lang 
gut zugedeckt im Eſſig gelegen, jo nimmt man fie 
heraus, läßt fie auf einem Siebe ablaufen, legt 
fie in frifchen Eifig und wiederholt dies nad) Ver— 
lauf von acht Tagen nochmals, ehe die Tonnen 
feft zugefchlagen und verſandt werden. Die mit 
trodenem Salz in die Tonnen  eingejchichteten 
Kapern halten ſich in der Regel länger als bie 
Eſſig-Kapern, welche bei gehöriger Zubereitung 
und Verwahrung doch nur höchſtens drei Jahre 
aufzubewahren find, allein die Salz-Kapern find 
weit weniger gejhätt und begehrt als die Eſſig— 


Kapern, nachgemachte 


Kapern. Man umterfcheidet die Kapern haupt— 
fächlich nach ihrer Größe oder vielmehr Kleinheit 
in fünf bis ſechs Sorten; die Heinften oder non- 
pareilles find die teuerſten und die feiteften, dann 
fonımen die capucines, die capotes, secondes 
und troisiemes oder fines, mifines und com- 
munes. Gute Kapern haben einen etwas fcharfen, 
bitterlihen, aber angenehm jäuerlichen Gejchmad, 
eine dunkelolivengrüne Farbe mit Heinen rötlichen 
Fleden nad dem Stiel zu und find völlig feit 
geichlofjen ; fehen fie dagegen ſchwärzlich aus, find 
fie weich und haben fie einen jchwachen, faden 
Sefchmad, fo erkennt man daran, daß fie alt find. 
Zuweilen fommen ſchädliche Berfälichungen der 
Kapern vor, indem man ihnen durch Zujaß won 
ein wenig Grünjpan oder Kupferoxyd eine lebhafter 
grüne Farbe zu geben fucht, was fich namentlich 
bei den aus Gizilien eingeführten Kapern finden 
ſoll; dieſe kupferhaltigen Kapern find meist ziemlic) 
groß, hellgrün, ohne eine Spur von rötlichen 
Fleckchen und beſitzen einen etwas metalliſchen, 
zuſammenziehenden Geſchmack. Hält man eine 
blankgeputzte Meſſerkllinge in die Brühe, fo über— 
zieht ſich dieſelbe ſchon nach einer halben Stunde 
mit einem kupferroten Ueberzug, falls wirklich Grün— 
ſpan in den Kapern enthalten iſt — im entgegen— 
geſetzten Fall bleibt ſie blank. Außerdem finden 
ſich auch hin und wider Verfälſchungen der echten 
Kapern durch allerhand Surrogate, die weiter nicht 
ſchädlich ſind, aber an etwas verſchiedenem, viel 
weniger pikantem Geſchmack und ihrem Ausſehen 
leicht erkannt werden können; man verwendet dazu 
die Blumenknoſpen des Pfriemkrauts oder Beſen— 
ginſters (Spartium scoparium), die Blütenknoſpen 
der Butter= oder Dotterbfume (Caltha palustris) 
und die Knoſpen der Kapuzinerfrejje (Tropaeolum 
majus), welch Ießtere ein jehr gutes Surrogat 
liefern, das man fich jelbft herſtellen kann (f. unten). 
Alle diefe Knoſpen werden, jolange fie noch ganz 
Elein find, mit Weineffig und Salz einmal aufs 
gekocht und dann fofort Faltgeftellt, damit fie ihre 
grüne Farbe behalten. 


Kapern, nachgemachte. Für diejenigen, welche 
jelbft zum Hausgebrauch die Kreſſen-Knoſpen oder 
auch die Heinen Samenkapſeln derſelben Pflanze 
(Tropaeolum majus) als Surrogat für Kapern 
einlegen wollen, geben wir bier noch eine etwas 
detailliertere Beichreibung des Verfahrens. Man 
wäſcht Die Knoſpen oder ganz jungen Gamen- 
kapſeln ab, betreut fie mit Salz, laßt fie einige 
Stunden damit jtehen, wirft fie dann in fiedendes 
Waſſer, läßt fie einigemal aufwallen, auf einem 
Siebe abtropfen und legt fie in Steinbüchſen, wo 
man fie mit fochendem Eſſig übergieft. Nach) 
Berlauf von einigen Tagen kocht man fie noch 
einmal mit dem Eſſig auf, ſchüttet fie wieder in 
die Büchſen und überbindet Ietstere nach dem Er— 
falten mit Blaſe. Auch kann man, nachdem bie 
Samenfapjeln in Wafjer aufgekocht und im bie 
Büchſen geichichtet find, einige Pfefferförner, ges 
ſchabten Meerrettig und Eftragon dazwiſchenlegen 
und dann bloß rohen, feinen Weinejfig darüber- 
gießen. 


538 


Kapern-Sauce, auf Begetarianer- Art 


Kapern = Sauce, braune, auf feine Art. 
1/, Liter braune Coulis nebjt Y, Liter brauner 
Rindfleiſch-FJus werden mit zwei gejchälten Cha— 
Yotten, einem Lorbeerblatt und zwei Eßlöffeln voll 
Eſtragon-Eſſig eine halbe Stunde langſam ver— 
focht, abgeſchäumt, entfettet, durchgeſeiht und mit 
drei Eßlöffeln vol feinfter Kapern vermifcht. 


Kapern-Sauce, braune, auf einfachere Art. 
In 70 Gramm Butter ſchwitzt man zwei ERlöffel 
Mehl braun, gießt unter beftändigem Umrühren 
— kräftige Fleiſchbrühe an, verfocht dieſelbe 
zu einer ſämigen Sauce und fünt zuletzt noch eine 
Meſſerſpitze Salz, zwei Löffel Eſtragon-Eſſig und 
zwei Löffel Kapern hinzu. 


Kapern-Sauce, braune, mit ſaurem Rahm. 
Nachdem man in 70 Gramm Butter einen Koch- 
Löffel Mehl braungeröftet hat, rührt man °/, Liter 
kräftige Bouillon und ein Glas Aheinwein hinzu, 
focht dies zehn Minuten zujammen auf, mijcht 
eine Obertaſſe fetter fauren Rahm, eine Priſe 
Salz und zwei Eßlöffel Kapern darunter und 
läßt die Sauce noch einmal damit zum Kochen 
fommen. 


Kapern-Sauce, auf engliiche Art, Im Liter 
frifche, zerlafjene Butter thut man, 1%/, Eßlöffel 
voll gehackte Kapern und einen Eßlöffel Weineſſig, 
verrührt die Sauce einige Minuten über dem Feuer 
und giebt fie dann fofort auf. 


Kapern-Sauce, engliiche, zu Fiſch. Man 
verrührt 1!/, Eplöffel gehadte Kapern und einen 
fnappen Löffel Eſſig in Liter gejchmolzener 
Butter, bis die Sauce leiſe zu Tochen beginnt, fügt 
dann einen Kaffeelöffel Anchovis-Eſſenz oder Ketchup 
nebft einer Prije Cayennepfeffer hinzu und giebt auf. 


Kapern- Sauce, gelbe, zu Fiſch. Im ein 
wenig falten Wajjer zerquirlt man einen halben 
Eßlöffel Mehl, fügt nad und nad) "/, Liter Fleiſch— 
brühe, den Saft einer halben Citrone und eine 
Prife Macis Hinzu, bringt Dies unter fortgeſetztem 
Umrühren zum Kochen, thut zwei Eßlöffel Kapern 
und 125 Gramm friiche zexlafjene Butter daran 
und legiert die Sauce mit drei Eidottern. 


Kapern-Sauce, weiße, zu Geflügel und Kalb- 
fleiſch. Man jchwitt einen Kochlöffel Mehl in 
90—100 Grammı fiedender Butter nur ganz hell, 
gießt '/, Liter Hühner oder Kalbfleiihbrühe und 
ein Glas Aheinwein an, fügt ein wenig Citronen= 
ichale und Salz zu und läßt die Sauce damit 
Har kochen; nach einer Weile thut man etwas 
Citronenfaft und zwei Eßlöffel voll Kapern daran 
und zieht vor dem Aufgeben die Sauce mit zwei 
Eidottern ab. 


Kapern-Sauce, auf Begetarianer-Art. 70 Gr. 
zerlafjene Butter werben mit zwei Löffeln Mehl 
perrühtt, worauf man 2—3 Eßlöffel voll Kapern 
nebft deren Brühe und ’/, Liter kochendes Wafjer 
binzufügt; jobald die Sauce eine kurze Zeit damit 
duncchgetocht worden, zieht man fie mit zwei Ei= 
dottern ab. 
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Kapfel-Biscuit 


Kapſel-Biscuit. 125 Gramm Zuder werden 
mit drei Eiern und drei Eidottern ſowie der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone zu Schaum 
gerührt, worauf man den fteifgejchlagenen Schnee 
von drei Eiweißen nebft 125 Gramm feinen 
Mehl darunter mengt, die Maſſe in butterbeftrichene, 
Yängliche Kapjeln von fteifem Papier füllt, mit Zucker 
bejiebt und bei mäßiger Wärme gelbbaden läßt. 


Kapfjel-Bisenit A la Creme Man jchlägt 
/, Liter ſüßen Rahm zu Schaum, läßt ihn auf 
einem Haarfieb ablaufen, rührt fünf Eidotter mit 
200 Gramm Zuder jhaumig und mijcht den 
feften Schnee der fünf Eiweiße, den Rahmſchaum 
und 125 Gramm Mehl hinzu, füllt alles in ge= 
butterte Papierkapſeln, bäckt das Biscuit bei ge= 
linden Feuer und glafiert es dann mit Citronen-, 
Chocolade= oder Berberitz⸗Glaſur. 


Kapfel- Brot al3 Suppen : Bisenit. Drei 
Mundbrötchen werden won der Rinde befreit und 
in Milch geweicht, bis fie völlig davon durch— 
zogen find; indejjen rührt man 125 Gr. Butter 
zu Schaum, mijcht die eingemweichten und wieder 
ausgebrücten, zu Brei gerührten Mundbrötchen, 
ſechs Eidotter, 65 Gramm geftoßene Mandeln und 
den Schnee der ſechs Eiweiße nebſt etwas Salz 
und Musfatnuß hinzu, bädt die Maſſe in läng— 
lichen butterbeftrichenen Papierkapſeln jchön gelb, 
ichneidet fie dann in dünne Schnitten und legt 
diejelben in Fräftige Bouillon beim Anrichten ei. 


Kapjel-Brötchen, englifche. 250 Granım ges 
klärte Butter reibt man zu Schaum, thut nad 
und nad vier Eibotter, 125 Gramm gejtoßenen 
Zuder, die abgeriebene Schale einer Eitrone, 30 Or. 
gereinigte Korinthen, 30 Gramm feingejchnittenes 
Citronat und 200 Gramm feines Mehl fowie den 
fteifgeichlagenen Schnee der vier Eiweiße hinzu, 
füllt die Maffe in fleine runde oder vieredige, 
butterbeftrichene Papierlapſeln, läßt fie bei gelinder 
Hitze langſam baden, beftreut fie mit Zucder und 
giebt fie in den Kapſeln zum Defjert oder Thee. 


Kapuziner-Brot. 125 Gramm braumer Farin= 
zuder, 125 Gramm ungeſchälte geſtoßene Mandeln 
und 8 Gramm Zimt werden mit dem feſt— 
gejchlagenen Schnee von vier Eimeißen jehr ‚gut 
verrührt, worauf man zuletzt noch 125 Gramm 
Mehl Hinzufügt, den Teig zwei Meſſerrücken dic 
auftreibt, mit einem Weinglas zu kleinen runden 
Kuchen ausftiht und dieſe bei gelinder Hitze bäckt. 


Kapuziner-⸗Klöße. Mean reibt von ſechs alt 
badenen Mundbroten die Ninde ab, jchneidet bie 
Brötchen in Viertel, weicht ſie in lauwarmer Milch, 
die mit mehreren Eidottern verrührt ift, und bäckt 
fie dann in heißem Schmalz von allen Seiten 
braum, beftreut jie mit Zuder und Zimt und 
reicht Weinſchaum-, Biſchof-, Obſt- oder Vanille 
Sauce dazu. 


Karamel. So nennt man den gebrannten 
Zuder, welcher in der Kochkunft zur Heritellung 
einiger Speiſen und der fogenannten Zucker-Couleur 
benütt wird, mit der man Ragouts, Saucen ꝛc. 
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KRaramel-Creme 


eine ſchön braune Farbe verleiht. Man jehiittet 
etwas geftoßenen Zuder im eine fleine eijerne 
Pfanne, fett diejelbe in dem nicht zu heißen Ofen 
und rührt den Zucker ununterbrochen um, bis er 
dumfelbramm geworden ift, doch muß man wohl 
achtgeben, daß er nicht verbrennt. Dann gießt 
man Liter heißes Waſſer darauf, läßt den 
Zucker ſich darin auflöjen und eine Weile kochen, 
worauf man die Flüffigleit nach dem Erkalten in 
einer verforkten Flajche aufbewahrt. Die Konditoren 
veritehen unter Karamel feinen braungebrannten 
Zuder, fondern den fiebenten Grad des Kochens 
bei der Läuterung des Zuders, welcher darin 
beiteht, daß der Zuder, wenn man ein Holz 
hineintaucht und dann damit jchnell in kaltes 
Waſſer fahrt, ich mit einen leichten Knall davon 
loslöft und, zwijchen die Zähne genommen, nicht 
mehr an benjelben hängen bleibt. 


Karamel: Auflauf. 90 Gramm mit etwas 
Waſſer bejprengter Zuder wird über mäßigen 
Feuer unter beſtändigem Umrühren zu braunroter 
Farbe gebrannt, worauf man ihn mit einer Ober- 
tafje voll heißem Waſſer verfochen läßt und dann 
zu °/, Liter jtedendem Rahm jchüttet, den man 
mit dem Karamel unter üfterem Quirlen noch 
eine Weile einfocht und nac dem Erfalten mit 
vier Eibottern, 90 Gramm Mehl, 60 Gramm 
frifcher, ungefalzener Butter und einer Priſe Salz 
vermifcht, worauf man diefe Maffe über dem 
Feuer zu einem Brei verrührt, bis fich derfelbe 
vom Kafjerol ablöft. Sobald der Brei etwas 
ausgekühlt ift, mengt man noch vier Eidotter, 
etwa 8 bis 10 gekrümelte oder geftoßene ſüße und 
bittere Makronen, einen Eplöffel voll Zuder und 
den Schnee der acht Eiweiße darunter, jehüttet die 
Mafje in eine butterbeftrichene Form und bädt 
den Auflauf etwa drei Vierteljtunden lang. 


Karamel-Crene. Man brennt 125 Gramm 
Zuder, den man mit drei Eßlöffeln voll Wafjer 
angefeuchtet hat, zu Karamel, gießt hierauf Liter 
fohenden Rahm hinzu, läßt denjelben eine Weile 
damit verfochen, feiht ihn Durch und ftellt ihır eine 
Biertelftunde zum Ausfühlen auf Die Seite. Dann 
quirlt man jechs Eidotter hinein und rührt den 
Rahm über dem Feuer, bis er did wird, ohne 
zum Kochen zu fommen, nimmt ihn vom euer, 
miiht 15 Gramm in Waſſer aufgelöfte Haujen= 
blafe und zwei Eplöffel voll Zucker barımter, 
ſchlägt die Creme, bis fie völlig ausgekühlt iit, 
ihüttet fie in eine mit Mandelöl ausgejtrichene 
Form und läßt fie auf Eis erſtarren. — Noch 
Veichter ift folgende Bereitungsmethode: Man brennt 
vier Eßlöffel voll Zuder, den man mit etwas 
Waſſer anfeuchtet, zu Karamel, jchüttet denjelben 
in eine zuvor mit kaltem Wafjer ausgejpülte Form, 
gießt ihn jedoch wieder ab und füllt die Form 
mit Y, Liter Rahm, den man mit drei ganzen 
Eiern, drei Dottern, drei Löffel Zuder und etwas 
abgeriebener Citronenſchale tüchtig verquirlt bat. 
Die Creme wird nun im Wafjerbade gekocht, bis 
fie feft wie Eiergelde wird, mittlerweile brennt man 
den abgegofjenen Karamel nochmals und gießt ihn 


Karamel-Eis 


ausgefühlt als Sauce über die nach dem Erkalten 
geftürzte Creme. 


Karamel-Ei3. Während man 125 Gramm 
füße Mandeln im Mörfer ftößt, gießt man all 
mählich 1 Liter kochenden Rahm hinzu, läßt bie 
Miſchung eine halbe Stunde ziehen und feiht ben 
Rahm durch ein Tuch; hierauf fügt man 250 ©r. 
geftoßenen Zucker, zwei ganze Eier und zwei Dotter 
dazu und fchlägt Dies über dem Feuer bis zum 
Kochen, worauf man die Creme vom Feuer 
nimmt, wieder kalt fchlägt und nah und nad 
mit 125 Gramm zu Karamel gebranntem Zuder 
verrührt, durchſeiht und in die Gefrierbüchfe thut. 


Karamel:Sauce. !/, Liter Rahm wird zum 
Kochen gebracht, worauf man ihn vom Feuer 
nimmt und mit etwa 6 bis 8 hineingeworfenen 
Drangenblüten zehn Minuten ziehen Yaßt und 
durchgießt; inzwijchen hat man 80 Gramm Zuder 
zu Karamel gebrannt, füllt ihn mit dem Rahm 
auf, läßt ihn eine Weile damit verkochen und 
zieht die Sauce mit vier Eibottern und einem 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl ab. 


Karamel-Suppe. Zu 125 Gramm gebrann= 
tem Zuder gießt man eine Obertaffe voll heißes 
Waſſer, läßt e8 damit verfochen und quirlt dieſes 
Karamelwafjer zu 2 Liter Milch, die man mit 
125 Gramm Zuder, einigen Stüden Zimt und 
Citronenfchale aufgefoht und durchgegoſſen hat, 
worauf man das Ganze nochmals zum Gieden 
bringt, mit ſechs Eidottern Yegiert und über zer- 
brochenem Zwiebad aufgiebt. 


Karanfche, franz. corassin, engl. crucian, 
lat. Cyprinus carassius. Gehört zu der Gattung 
der Karpfen, wird 15—30 Centimeter lang, ift 
meiſt nur 250—750 Gramm fchwer, hat einen 
hoben, ſtark gekrünmten Rüden, abgeftutte Schwanz- 
flofje, dunkelolivengrüne Farbe mit Goldſchimmer 
und findet ſich in Deutſchland und dem ganzen 
nördlichen Europa, namentlid in Heinen, lehmigen 
Seen und Zeichen, aber auch in Flüſſen. Die 
Karauſchen Ieben von Schlamm, Kräutern, Wür— 
mern, Karpfenbrut, fie laichen vom Mat bis Juli, 
vermehren fich Stark, wachjen aber jehr langſam; 
ihr Fleiſch it weiß und zart, aber wegen der zahl- 
reihen Gräten nicht übermäßig beliebt. 


Karanjchen mit Dil, Die Fiſche werben ge— 
ſchlachtet, geihuppt, ausgenommen, gewajchen, eine 
Stunde vor dem Kochen mit Salz betreut und 
dann abgetrocknet, in gefalzenem Wafjer mit etwas 
zerihnittener Peterſilienwurzel, Sellerie und einer 
Zwiebel, einem Lorbeerblatt ſowie einigen Pfeffer 
und Gewürzkörnern und einem Gtüdchen Butter 
langfam zum Kochen gebracht, gut abgejchäumt, 
5—6 Minuten gefocht und dann an die Geite 
geftellt, damit fie noch eine Weile ziehen können, 
worauf man fie herausnimmt, einen Teil der Fiſch— 
brühe durchgießt, mit einem in Rahm zerquirlten 
Löffel Mehl, 60 Gramm Butter und einem Eß— 
löffel feingehacktem Dill ſowie etwas Peterſilie und 
einer Priſe Pfeffer verrührt, unter fortgeſetztem Um— 
rühren damit verkochen läßt und zu den Karauſchen 
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Kardamomen 


ſerviert. Auch weiße Kümmel-Sauce und Haus— 
a pflegt man zu Karaufchen zu 
geben. 


Karanfchen, gebraten. Die gefhuppten und 
ausgenommenen Fiſche wäſcht man, läßt fie ganz, 
macht einige Einjchnitte auf beiden Seiten, beftreut 
fie mit Salz, ein wenig Pfeffer und Zwiebelicheiben 
und läßt fie jo 1—2 Stunden ftehen. Hierauf 
trodnet man fie ab, taucht fie in gejchlagenes Ei 
und in Mehl, das mit geriebener Semmel ver- 
miſcht ift, und brät fie in zerlafjener Butter unter 

öfterem Umwenden braun, nimmt fie aus der Pfanne 
und giebt fie entweder zu Salat, Sauer= oder 
Dämpfkraut, oder man verkocht die Butter mit 
einigen Löffeln faurem Rahm und reicht diefe Sauce 
nebſt Salzfartoffeln zu den Fiſchen. 


Karbe, ſ. v. w. Kümmel. 


Karbonaden, Karbonnaden, So nennt man 
Hammel=, Schwein- oder Kalbfleifh vom Bruſt- 
ftüct oder den Rippen, welches man in Stüde von 
der Größe eines Handtellers ſauber zurechtſchneidet, 
Hopft, jalzt und mit Butter entweder auf dem Roſt 
oder in der Pfanne brät oder auch dämpft. Ges 
wöhnlich veriteht man jedoch unter Karbonaden 
flachgebrückte, mac) Art der Coteletten geformte 
Ballen von feingehacktem und von Haut und Sehnen 
befreitem rohen Fleifh, das man mit Sal und 
Eiern vermifcht und ſchließlich in Ei und geriebener 
Semmel umkehrt, worauf man e8 in Butter hell— 
braun brät. 


Karbonade-Braten. Jedes gebratene Rippen— 
ftüd nennt man fo, doch macht man e8 meiften- 
teil von Schweins- oder Kafbsrippen. Man jetzt 
3. B. ein Schweinsrippenftüd von 21/,—3 Kilo= 
gramm, nachdem das Fleiſch etwas geflopft wor— 
den, in einer Pfanne mit gebräunter Butter in den 
Dfen auf die Rippenſeite, begießt e8 oft, fehlittet 
nach und nach etwas heißes Wafjer oder ſchwache 
Bouillon zu der Sauce, wendet nach 1'/, Stunden 
den Braten um, daß bie Fleiſchſeite nach umten 
fommt, und belegt die Rippen mit einer Miſchung 
von Apfelſcheiben geriebenem Weißbrot, 125 Gr. 
Korinthen nebſt etwas Zucker und Zimt, beträufelt 
dies öfters mit der Sauce und läßt die Apfelſcheiben 
völlig weich ſchmoren, worauf man ſie heraus⸗ 
nimmt und auf einer Schüſſel heißſtellt. Dann 
wendet man den Braten wieder, bräunt ihn von 
oben, richtet ihn in der Mitte einer Schüſſel an 
und iegt die braungebackene Kruſte von Apfelſcheiben, 
Brot und Korinthen darum, was ein in Nord— 
deutſchland ſehr beliebtes Gericht abgiebt. 


Kardamomen, franz. cardamomes, engl. car- 
damums. Die Samenkapſeln mit ben veifen 
Samen verſchiedener indifcher und afrikaniſcher Zin= 
giberaceen der Pflanzengattungen Amomum, Elet- 
taria und Alpinia, welche zu unſeren trefflichften 
Gewürzen gehören und auch in der Arzneikunde 
Anwendung finden. Die Kardamomenkapjeln find 
breifächerig, mit Scheidewänden verjehen und ent— 
halten zahlreiche ecige, harte, braune Samenkörner, 
die fehr gewürzhaft fehmeden und nur in fehr 


Karbamomen=-Brötchen 


Heinen Duantitäten zur Würze von allerhand Bad- 
werk und Mehfipeifen verwendet werden, indeſſen 
muß man fie bis zum Gebrauch in den Kapjeln 
laſſen, da fie fonft jehr an Arom verlieren. Man 
bat vielerlei verjchiedene Sorten, von denen die 
aus Ceylon fommenden und die Heinen malabari= 
hen die vorzüglichften find, während die java— 
nifchen, die von Guinea, Banda und Madagastar 
wegen ihres Tampferartigen Gefhmads fih nicht 
zum Küchengebrauch eignen. 


Kardamomen-Brötchen. 250 Gramm geftoßener 
Zuder werden mit vier Eiweißen zu dickem Schaum 
gerührt, worauf man 16 Gramm geftoßene Karba= 
momen und 260 Gramm feines Mehl hinzumengt, 
mit dem Löffel Heine Brötchen auf ein Butter 
beftrichenes Blech fett und bei gelinder Hite bäckt. 


Kardamomen- Kuchen. Man rührt , Kilo- 
gramm Butter zu Schaum, fest nach und nad) 
„ Kilogramm geftoßenen Zucder, zwei Eidotter, 
ſechs Eplöffel voll Rahm, einen Theelöffel voll 
Kardamom, ebenfoviel Zimt und %/, Kilogramm 
feines Mehl Hinzu, jo daß eim fefter Teig entfteht, 
den man zu feinen Kuchen formt, die man mit 
Ei beitreicht, mit Zucker betreut und auf einem 
Blech langſam bäckt. Ein anderes Verfahren be= 
fteht darin, ?/, Kilogramm Zucker mit ſechs Ei- 
bottern und 25 Gramm geftoßenem Kardamom 
eine halbe Stunde lang zu rühren, dann !/, Kilo= 
gramm Mehl und der fteifen Schnee der jechs Ei- 
weiße hinzuzufügen, mit dem Löffel Heine, breit 
gebrücte Häufchen auf ein Blech zu ſetzen und bei 
gelinder Hite zu baden. 


Karde, Karbone, ſpaniſche Artiſchocke, Diftel- 
kohl oder Golddiſtel, franz. cardon, engl. car- 
doon, lat. Cynara cardunculus. Die Karben 
find eine Diftelart, welche vorzugsweife in Frant- 
reich, fowie neuerdings auch in England und 
Deutfchland als Gemüfepflanze nach Art der Arti— 
Ihoden fultiviert wird, ihres ſchönen Ausjehens 
halber aber auch als Zierpflanze gezogen werden 
kann. Man verwendet nur die zarten Stengel und 
Dlattrippen zum Gemüfe, doch müffen diefelben 
vorher gebleicht werden, indem man die Pflanze 
im Herbft mit Stroh umwickelt und in die Erde 
eingräbt, wodurch die Rippen nach wenigen Wochen 
weiß und weich werben, jo daß man fie in der 
Küche benüten Tann. 


Karden al3 Gemüſe. Man jchneidet die gelb— 
lich=weißgebleichten Blattrippen in fingerfange Stücke, 
entfernt die Stacheln, fett fie mit faltem Waſſer 
zu und kocht fie etwa eine halbe Stunde Yang, 
worauf man fie in Faltem Wafjer abfühlt und mit 
Salz und einem Tuche die äußere, fajerige Haut 
abreibt. Nachdem fie dann nochmals gewajchen 
worden, dämpft man fie vier Stunden lang in 
Butter und fräftiger Bouillon mit einer Zwiebel 
und etlichen Schinfenfchnitten weich, brennt die 
Brühe mit einer blaßgelben Mehlſchwitze ein, ſchärft 
fie mit Citronenfaft ab, würzt fie mit Pfeffer und 
richtet fie über den Karden an, die mit gebadener 
Kalbsmilch, Hühner-Coteletten oder ähnlichen feineren 
Beilagen garniert werden. 
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Karden, gebaden, auf engliche Art. Nach— 
dem bie Karden erſt blanchiert und dann in Fleiſch— 
brühe weichgefocht worden find, trocknet man fie 
ab, wendet fie in Milh und brät oder bäckt fie 
in Schmelzbutter. 


Karden, gedämpft. Sobald die Karden in 
kräftiger Fleiſchbrühe weichgekocht find, verdickt man 
die Brühe mit in Butter geſchwitztem Diehl, würzt 
fie mit Salz, Cayennepfeffer und einem Weinglas 
voll Sherry, dämpft das Gemüſe noch eine Biertel- 
ftunde darin und giebt es mit der Sauce auf. 


Karden au gratin. Nachdem die Karben in 
Fleiſchbrühe mweichgedämpft worden, nimmt man 
fie aus der Brühe, brennt dieſe letztere mit einer 
Mehlſchwitze ein, würzt fie mit Pfeffer, Salz und 
etwas Citronenfaft und läßt fie jo eine Weile ein- 
fochen. Hierauf beftreicht man eine Steingutſchüſſel, 
welche die Hitze verträgt, mit Butter, ſtreut gerie— 
benen Barmefanfäfe darüber und ſchichtet die Karden 
darauf, welche mar ebenfalls dicht mit Parmeſan— 
käſe beſtreut. Oben belegt man fie nochmals mit 
Butterſtückchen und geriebenem Käfe, fehüttet bie 
Sauce darüber und ftreut geriebene Semmel dar— 
auf. So läßt man über gelindem Feuer das gratin 
eine Biertelftunde baden, indem man eg mit einem 
Dedel mit glühenden Holztohlen bedeckt. 


Karden-Purée. Die Karden werden in kochen- 
dem Wajjer blanchiert, in ſehr Fräftiger Bouillon 
weichgekocht, dann in Heine Stücke zerjchnitten und 
mit Sauce veloutee und einigen Löffeln brauner 
Kraftbrühe zu Brei gekocht, den man durch ein 
Sieb ftreiht und mit feinen Fleiſchbeilagen jerviert. 


Kardinal, Der eigentliche, einfache Kardinal 
ift ganz Ähnlich wie Bijchof, nur daß man anftatt 
des Rotweins Weißwein dazu nimmt. Man jchält 
unreife, bittere Pomeranzen mit einem ſcharfen 
Meſſerchen ſehr fein ab, rechnet auf die Flafche 
Wein die Schale einer PBomeranze, läßt dieſelben 
mit dem Wein 8—10 Stunden ziehen, feiht den 
Wein durch und verfügt ihn, indem man auf bie 
Flaſche etwa 200 Gramm Zuder rechnet. — Man 
kann indefjen den Kardinal mit mancherlei Ber- 
änderungen und BVerfeinerungen berftellen, wenn 
er anftatt eines magenſtärkenden Getränfes eine 
Art Bowle für eine größere Gejellichaft worftellen 
fol. Man nimmt dann 3.8. zwei bittere Pome— 
ranzen und zwei Apfeljinen, reibt Die Schale der— 
jelben auf 750 Gramm Zuder ab, legt den Zucker 
in eine Terrine, drückt den Saft der beiden Apfel- 
finen darauf und gießt 2—3 Flafchen Weißwein dar— 
über, worauf man das fehr angenehm jchmecende, 
möglichft kalt geftellte Getränk ſerviert, jobald fich 
der Zuder aufgelöft bat. — Auch von bloßen 
Apfeljinen macht man einen feinen Kardinal, in— 
dem man von ziwei großen oder drei Fleineren bie 
gelbe Schafe fein abjchält und eine Flafche Wein 
daraufgießt; am folgenden Tage oder wenigſtens 
8 Stunden darauf feiht man den Wein durch, 
drückt den Saft von 7—8 Apfelfinen auf ein Kilo— 
gramm Zuder, den man im vier Flaſchen Weiß- 
wein (worunter die auf die Schalen gegofjene) und 


Kardinal-Ertraft 


einer Flaſche Portweirt zergehen läßt. Gießt man 
bierzu noch etwas Ananas-Sirup, fo wird ber 
ausgezeichnete Gefchmad des Getränkes fehr erhöht. 


Kardinal: Extraft.e Die fein abgefchnittene 
Schale von vier bitteren Pomeranzen und brei 
Apfelfinen nebft dem zerfchnittenen Fleiſch der Apfel- 
finen und einigen Kleinen Stücken Banille thut 
man in 1 Liter feinen Arak oder Cognac, läßt 
dies in einem mit Blaſe zugebundenen Gefäß vier 
Tage unter jeweiligem Umfchütteln digerieren, fil- 
tiert hierauf den Extrakt duch Löfchpapier, füllt 
ihn in Eleine Flaſchen und rechnet bei jedesmaligem 
Gebrauch zwei reichliche Eßlöffel voll davon auf 
eine Flaſche Wein. 


Kardinal:Sauce. Dieje Sauce paßt zu vielerlei 
Mehfipeifen, Pubdings und Aufläufen, namentlich 
bei größeren Mittagsejjen, da fie feiner und pifanter 
fchmect als die meiften übrigen Weinfaucen. Sr 
1 Liter Wafjer kocht man 70 Gramm Gagp, 
fieben bittere, geriebene Mandeln und einige Stüde 
Zimt und ftreicht dies durch ein Sieb, fobald der 
Sago gehörig weich ift. Hierauf reibt man bie 
Schale einer bitteren Pomeranze und einer Apfel— 
fine an 200 Gramm Zuder ab, drüdt den Saft 
der Früchte darauf und reibt den Zuder auf dem 
Reibeiſen oder Loft ihn in etwas Weißwein auf, 
während man ben durchgerührten Sago mit einer 
Flaſche Weißwein verkocht. Zuleßt wird ber 
Zuder Hinzugejett, die Sauce einmal damit aufs 
gekocht und vom Feuer genommen. 


Karfiol oder Karviol, füddeutfche Benennung 
für Blumenkohl. 


Karlsbader Brezeln. Man fiebt 200 Gramm 
Mehl auf das Badhrett, fügt 150 Gramm frifche, 
in Stückchen zerpflücdte Butter hinzu und mifcht 
beides mit einem großen Tiſchmeſſer jehr gut zus 
jammen; dann macht man eine Vertiefung, in bie 
man eine Prife Salz, einen Löffel Zuder und 
18 Gramm in lauem Rahm aufgelöfte Preßhefe 
thut, woraus man einen glatten, ziemlich feiten 
Teig knetet. Derjelbe wird fchließlih in etwa 
30 Stüde gefchnitten, aus denen man fehr dünne 
große Brezeln formt, die man auf Butterbeftrichenen 
Badblehen gehörig aufgehen läßt, dann mit Butter 
oder zerquirltem Ei überftreicht umd raſch bei guter 
Hitze bädt. 


Karlsbader Brötchen. Man löſt 125 Gramm 
Hefe in 1 Liter lauwarmer Milch auf, ſchüttet 
ſoviel Mehl hinzu, als die Milch aufnimmt, läßt 
den Teig an einem warmen Orte aufgehen, ver— 
miſcht ihn dann mit 125 Gr. Butter, 125 Gr. 
Zucker, Salz, etwas geſtoßenem Macis und fünf 
Eiern, ſchlägt und bearbeitet ihn tüchtig mit dem 
Ruhrloffel und wirkt noch etwas Mehl hinzu, ſo 
daß er die nötige Feſtigkeit bekommt, formt runde 
oder längliche Brötchen daraus, läßt ſie auf einem 
Blech aufgehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei 
und bäckt ſie hellbraun. 


Karlsbader Klöße. Sechs Eiweiße ſchlägt 
man zu feſtem Schnee, rührt die ſechs Dotter, eine 
Priſe Salz und ſoviel geriebene Semmel hinzu, 
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daß ein ziemlich feſter Teig entfteht, formt runde 
Klöße daraus, bäct diefelben in heißem Schmalz, 
läßt fie in fiebender Milch einmal auflochen, bes 
jtreut fie mit Zuder und Zimt und giebt fie in 
der Milch auf. 


Karlsbader Kolatichen, ſ. Kolatfcher. 


Karlsbader Mehlipeife. 250 Gramm feines 
Mehl werben in Liter Rahm oder guter Milch 
völlig glatt gerührt, worauf man 60 Gramm ge= 
Härte Butter, 125 Gramm Zuder, acht Eidotter, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone 
jowie den Schnee Der acht Eimeiße nad und nad) 
hinzumiſcht, die Mafje in eine mit Butter beftrichene 
Blechform gießt und in einem nicht zu heißen Ofen 
eine halbe Stunde langſam bädt. Man beftreut 
die Mehlipeife mit Zuder und Zimt und giebt 
gebäinpftes Obſt, Obſt- oder Wein-Sauce dazu. 


Karlsbader Mehlipeife mit Nepfeln. Aus 
8— 10 ſchönen Neinetten, die man in Stücke 
zerichneidet, etwas Zuder, Zimt, Citronenjchale 
und wenig Waffer bereitet mar ein fehr kurz ein- 
gebünftetes Apfelmus ohne alle Sauce, ſchlägt das— 
jelbe durch ein feines Sieb und laßt es erkalten. 
Dann ſchlägt man zehn Eiweiße zu jehr fteifem 
Schnee, verfüht denjelben mit */, Kilogramm fein- 
geftoßenem Zuder, legt in eine tiefe Porzellan— 
ihüfjel oder Form eine Schicht Schnee, dann eine 
Schicht Apfelmus und fährt fo fort, bis Schnee 
und Apfelmus fämtlich verbraucht find, bejiebt die 
oberfte Schneefhicht Dicht mit geftoßenem Zucker 
und bädt die Speiſe in einem mäßig beißen Ofen 
eine reichliche Biertelftunde. 


Karlsbader Mehlipeife mit Erdbeeren oder 
Himbeeren. Zwölf Eimeiße werden zu feiten 
Schnee geichlagen, mit 1/, Kilogramm gejtoßenem 
Zuder und 1 Liter recht reifen, ſauber gelejenen 
Erdbeeren oder Himbeeren worfichtig vermifcht, in 
eine Porzellanforın oder Schüfjel gefüllt und eine 
Biertelftunde langſam gebaden. Auf diefelbe Art 
fann man auch ausgefernte, dick mit Zuder be= 
ſtreute Sauerfirihen ohne ihren Saft oder Sultan 
rofinen unter den gezuderten Eiweißſchnee mengen 
und baden. 


Karlsbader Oblaten, f. Oblaten, Karlsbader. 


Karmeliter-Kuchen. Man wäſcht 250 Gramm 
ungejchälte ſüße Mandeln in kaltem Wafjer, trocknet 
fie mit einem weichen Tuche ab und ſtößt fie in 
einem fteinernen Mörſer mit 3—4 Eßlöffeln Roſen⸗ 
waſſer. Dann ſchlägt man acht ganze Eier und 
zwei Eidotter mit 375 Gramm Zucker recht ſchaumig, 
fügt die Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und einen Kaffeelöffel vol geftoßenen Zimt 
hinzu, rührt den Teig eine halbe Stunde und mifcht 
hierauf löffelweiſe 250 Gramm feines Weizenmehl 
darumter. Schließlich füllt man die Maſſe in eine 
gebutterte Tortenform und bädt fie bei mäßiger 
Hite eine reichliche halbe Stunde. 


Karmeliter- Sauce. Zwei in Scheiben zer 
ſchnittene Zwiebeln und 125 Gramm würflig ge 


ſchnittener roher Schinfen nebft einem Eßlöffel voll 


Karmeliter-Torte 


Mehl werden in Butter braun geſchwitzt, wozu 
man noch einige Pfefferförner und ein Lorbeerblatt 
thut, einen veichlichen halben Liter brauner Bonillon 
gießt und diefelbe, nachdem fie eine halbe Stunde 
mit obigen Bejtandteilen verfocht, durch ein Sieb 
ſeiht. Dann jchüttet man Liter Burgunder zu 
der Bonillon, legt etliche in Butter geröftete Semmel⸗ 
icheiben hinein, würzt die Sauce mit Citronenjchale 
und etwas weißen Pfeffer und gießt fie vor dem 
Anrichten nochmals durch das Sieb, worauf man 
fie zu Wild oder Ninderbraten, die am Spieß ges 
braten worden, ferviert. 


Karmeliter- Torte. 250 Gramm gejchälte 
Mandeln werden der Länge nach im feine Streifen 
gejchnitten und mit acht Eiern und 250 Gramm 
Zuder eine halbe Stunde verrührt, mit der fein= 
gehadten Schale einer Citrone und 150 Gramm 
Mehl gemijcht, in eine mit Butter bejtrichene und 
mit geftoßenem Zwieback ausgefiebte Tortenform 
gefüllt, oben darauf mit Zuder und gehadten 
Mandeln beftreut und bei mäßiger Hite jehr lang— 
fam gebadeıt. 


Karpfen, franz. carpe, engl. carp, lat. 
Cyprinus carpio. Gehört zur Familie der Bauch⸗ 
flofjer und ift einer der jchmackhafteften und bes 
liebteften Süßwaſſerfiſche; er lebt weniger von 
tierischer Nahrung, fondern mehr von Thon, fetter 
Erde, Kräutern, aber auch von Würmern umd 
Wafjerinjekten, findet fih in langſam fließenden 
Strömen, in Teichen und Seen, wird ſehr alt, 
meiftens 11/,—3 Kilogramm, zuweilen jogar 10 
dis 15 Kilogramm ſchwer. Er bat einen großen 
Kopf, Dice Tippen, vier Bartfüden, eine Rücken— 
flofje, welche größer ift, als die neunftrahlige After- 
flofje, und ift mit großen Schuppen bebedt; auf 
dem Rücken fieht er blaugrün oder dunkelgrün aus, 
an den Geiten olivengrün, unten weiß. Die Fluß 
farpfen haben wohlſchmeckenderes Fleiſch als Die 
Teichlarpfen, welche haufig einen dumpfigen Bei— 
geſchmack haben, den fie übrigens fofort verlieren 
follen, wenn man fie ein Feines Glas ftarken Eifig 
verſchlucken läßt, worauf ſich ihre Schuppen mit 
einer Art fchlammiger Ausihwitung überziehen, 
die bei dem Abjchuppen mitbefeitigt wird; ebenfo 
empfiehlt man, die Teichfarpfen vor der Zubereitung 
zwei Tage im reichliches, öfters gemwechjeltes friſches 
Quellwaſſer zu thun und ihnen Brotbroden, die 
mit ſtarkem Weineffig getränft find, als Futter zu 
geben. Berichievene Abarten der Karpfen find: bie 
Spiegellarpfen, vorzüglich groß und jchmadhaft, 
nadt und nur mit drei Reihen großer Schuppen 
verſehen; die Leberfarpfen, von braumer Farbe, ohne 
alle Schuppen; die Sattelfarpfen, mit bejonders 
großen Schuppen über den Rüden, ferner die Kohl- 
farpfen und Karauſchen- oder Baftard= Karpfen. 
Die Karpfenzucht wird auch in befonders dazu 
angelegten Zeichen betrieben und ift jehr Tohnend, 
da fich diefe Fijche, bejonders im Winter, in großen 
Waſſerfäſſern oder in Schnee gepacdt, gut lebendig 
verſchicken Yafjen; der Fang von Flußkarpfen ge 
ſchieht mit Angeln, Neufen und Neben, während 
die Teichkarpfen nach dem Ablaſſen der Teiche mit 
Stangen- und Bügelhamen gefangen werden. Die 
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Karpfen, bemoofter 


Flußkarpfen erkennt man an ihrer mehr ins Gelbe 
jpielenden, die Teichkarpfen am der mehr grünlichen 
oder ſchwärzlichen Farbe; die Laichzeit ift im April, 
Mat und Juni, am beiten ſchmecken die Karpfen 
vom Oktober bis zum April; ihr Fleifch ift über— 
haupt ſehr Yeicht verdaulich umd zart, Das ber 
Milchner wird dem der Rogner worgezogen; als 
die beiten Stücke gelten der Kopf (hauptiächlich 
wegen der Zunge) und die Milch. Beſonders bes 
rühmt find die Donau- und Rheinkarpfen, die aus 
Böhmen, Mähren und Schlefien, jowie die aus 
dem Gardajee. Um bei dem Toten jo raſch als 
möglich zu verfahren, giebt man dem Fiſch mit 
einem hölzernen Hammer oder ftarken Meſſerheft 
einen tüchtigen Schlag auf die Nafe, macht unter- 
halb der Kehle einen kleinen Querſchnitt und ſchlitzt 
von da nach dem Schwanze zu mit einen jcharfen 
Meier den Leib auf, nimmt ihn aus und ftußt 
die Floſſen. Die Leber wird vorjichtig von der 
Galle befreit und nebft dem Bündel, der Milch 
oder dem Rogen beifeite gethan, um dann mit— 
gekocht zu werden; tft der Fiſch ziemlich groß, jo 
jpaltet man ihn in zwei Hälften und zerjchneidet 
diefe wiederum in handbreite Stücde. 


Karpfen aufzubewahren. Falls man einige 
Karpfen 3. B. im Frühjahr für die Zeit, wo e8 
deren feine giebt oder fie Doch unſchmackhaft werben, 
einzulegen wünſcht, werfahre man im folgender Art: 
Man fchlachtet, ſchuppt und reinigt die Filche, 
wäjcht fie einigemal und Yaßt fie auf einem Sieb 
abtropfen, zexjchneidet fie in drei Finger breite 
Stücde, legt die Köpfe und Schwänze beifeite, be— 
ftreut die Mittelftüde mit Salz und Pfeffer, brät 
fie nebft einer gehadten Zwiebel in Butter oder 
Dlivenöl und Yegt fie dann in einen fteinernen 
Topf. Die Köpfe und Schwänze kocht man mit 
1 Liter Waffer, 1/, Liter Eſſig und !/, Liter leichtem 
Weißwein, Salz, einigen Lorbeerblättern, Citronen— 
iheiben, zwei Zwiebeln, jowie etlichen Pfeffer und 
Gewürzlörnern, ſchäumt fie gut ab, thut 20 bis 
24 Gramm aufgelöfte Gelatine zu der Brühe, läßt 
alles eine reichliche Viertelſtunde Kochen, jeiht die 
Brühe durch ein Haarfieb, gießt fie über die Fijche, 
läßt fie erfalten und ſtarr werden und ſchüttet zu= 
letzt eine zwei Finger dicke Dede von gejchmolzenem 
Nierenfett darüber. Auf diefe Weife kann man 
Karpfen wie andere Fiſche fehr gut 2—3 Monate 
aufbewahren; bei dem Gebrauch, ferviert man eine 
Nemouladen-Sauce dazu. 


Karpfen, bemoofter. Der gejhuppte, aus— 
genommene und gereinigte Fiſch wird mit Salz 
eingerieben und mit 200 Gramm Butter, */, Liter 
Wein, Pfeffer- und Gewürzkörnern und einem 
Bündel Peterfilie in eine Pfanne gelegt, unter 
fleißigem Begiegen eine halbe Stunde gedämpft 
oder gebraten und dann in der Sauce zum Aus— 
fühlen hingeſtellt. Inzwiſchen bereitet man eine 
Art Nemouladen- Sauce aus zwei geriebenen 
Zwiebeln, wier zerbrücten, hartgekochten Eidottern, 
drei Löffeln Senf, vier Eßlöffeln Olivenöl, Salz, 
Pfeffer, einer Prife Zuder und einigen Löffeln 
Eftragoneffig, was man fehr gut zufammen vers 
rührt und durch ein Sieb ſtreicht. Mit dieſer 


Karpfen in Bier gekocht 


dicklichen Sauce überzieht man den auf einer 
Schüſſel angerichteten Karpfen und garniert ihn 
mit Peterſilie, hartgefochten Eiern und Kleinen 
Krebjen, was ein jehr hübſch ausfehendes und 
wohlichmecendes Gericht für ein Abendeſſen oder 
größeres Frühſtück bildet. 


Karpfen in Bier gekocht. Der geichuppte, 
gereinigte und in Stücke gejchnittene Fiſch wird 
mit Salz eingerieben eine halbe Stunde hingeftellt, 
dann abgetrocdnet, mit einer großen Zwiebel, 
zwei Zorbeerblättern, einem Kräuterbündelchen, noch) 
etwas Salz, Pfefferförnern, Nelken und einem Stück 
in Mehl gerollter Butter in ein Kafjerol gelegt, 
mit foviel Bier übergoſſen, daß er gerade davon 
bededt ift, und bet ſtarkem Feuer meichgefotten, 
worauf man die Brühe durchſeiht und dazu giebt. 
Man wählt wie zu allen ähnlichen Gerichten ein 
nicht zu ſchweres oder bittere8 Bier; jollte man 
fich Teichtes nicht gut verfchaffen fünnen, fo muß 
man ftarkes mit der Hälfte Wafjer verbünnen. 


Karpfen mit Bilchof- Sauce, Ein gehörig 
porbereiteter größerer Karpfen wird gewafchen, in 
Stüde gejchnitten und dieſe mit Salz beftreut, 
nachdem man ſie an beiden Seiten etwas eingeferbt 
bat; dann ſchwitzt man drei feingehacdte Chalotten 
und einen Löffel Mehl in Butter, gießt 1/, Liter 
Rotwein Hinzu, würzt denfelben mit ber fein= 
abgejchälten Schale einer grünen, bitteren Pome— 
ranze, etwas Zuder, einem knappen Löffel Salz 
und ein wenig Citronenjchale, läßt die Sauce gut 
zugebect über gelindem euer verkochen, Yegt den 
Fiſch hinein, kocht ihn darin gar und richtet ihn 
mit der Sauce an. 


Karpfen, blangefotten. Der Fiſch wird ge 
ſchlachtet, geihuppt (Viele fehuppen ihn nicht beim 
Blaufieden), ausgenommen und ganz oder zer 
ſchnitten auf einer großen Schüffel langſam mit 
fiedendem Eſſig übergofjen, worauf man ihn einige 
Minuten fo ftehen läßt und dann in einem Keſſel 
oder Kafjerol und, falls der Karpfen ganz gelafjer und 
groß ift, am beften mit faltem Waffer zufetst, reich» 
liches Salz, zwei Torbeerhlätter, eine Zwiebel, etwas 
zerichnittenes Wurzelwerk, ein Bündelchen Peterfilie, 
einige Pfeffer- und Gewürzkörner fowie den Eifig, 
womit der Fiſch geblaut worden ift, binzufügt und 
alles langſam zum Kochen bringt. Man laßt den 
Fiſch 6—8 Minuten fieden und an der Geite des 
Feuers noch eine halbe Stunde ziehen, nimmt ihn 
heraus, richtet ihn auf einer langen Schüfjel an, 
garniert ihn mit Beterfilie, ſerviert Eſſig und Del, 
Senf, friſche Butter, warme Sardellenbutter, bol- 
ländifche Sauce oder auch rohen geriebenen und 
mit Ejjig angemachten Mieerrettig dazu. Ein ganzer, 
größerer Fiſch muß auf einen durchlöcherten höl— 
zernen Einjeter oder. Fiichheber gelegt und mit 
dieſem in dem Fiſchkeſſel eingehängt werben; ift der 
Karpfen jedoch in Stüde gejchnitten, fo bringt man 
meijt den Fichjud, zu dem man, um ihn zu ver— 
feinern, etwas Weißwein und Eſſig hinzufügt (auf 
3%/, Liter Waſſer '/, Liter Weißwein und 1/, Liter 
Eſſig ſowie einen veichlichen Löffel Salz) zuvor 
ſchon mit dem Wurzelwerk, der Zwiebel und dem 
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Gewürz zum Kochen, thut zuerjt das Bündel und 
Nogen oder Milch, dann die Köpfe, die Mittel- 
ftüde, zulett die Schwänze hinein, läßt den Fiſch 
eine Biertelftunde Fochen, nimmt ven Schaum ab 
und hebt die Stüde fpäter behutfam mit bem 
Schaumlöffel heraus. 


Karpfen, mit Blut gedünftet, auf böhmifche 
Art. Man fängt bei dem Schlachten des Fiiches 
das Blut auf, ſchuppt ihn, fchneidet ihn in Stücke, 
wäſcht ihn und beftreut ihn mit Salz; hierauf 
thut man in ein Kafjerol, je nach der Dienge bes 
Fiſches 125 Gramm Butter oder mehr, fowie eine 
in Scheiben gejchnittene Zwiebel, legt den Fiſch 
darauf, übergießt ihn mit einigen Löffeln gutem 
Weineſſig, thut Eitronenfchale, Lorbeerblätter, Pfef— 
ferkörner, und zwei Gewürznelken hinzu, deckt einen 
feſtſchließenden Deckel über das Gefäß und läßt den 
Karpfen darin langſam dämpfen, wobei man ihn 
einmal umwendet. Wenn er beinahe weich iſt, 
ſchüttet man , Liter Erbſenſud zu, verdickt bie 
Brühe mit einer braunen Mehlſchwitze, gießt jchließ- 
ih das Blut des Fiſches darüber, kocht ihn noch 
einmal darin auf und richtet ihn mit der Sauce an. 


Karpfen in Blut oder ſchwarzer Sauce, auf 
andere Art. Nachdem man beim Schlachten bes 
Fiſches das Blut in ein wenig Eſſig aufgefangen, 
ſchuppt und wäfcht man den Karpfen, fpaltet ihn 
der Lange nach und ſchneidet ihm in nicht zu große 
Stüde, die man mit Salz betreut. Inzwiſchen 
bereitet man den Fiſchſud von Halb Eifig, halb 
Waſſer mit einer in Scheiben gefchnittenen Zwiebel, 
einer Peterfilienwurzel, einer Möhre, etwas Ci- 
tronenfchale, einen Lorbeerblatt ſowie etlichen 
Pfefferförnern und Nelken, bringt alles zum Kochen, 
Yegt die Fiſchſtücke hinein und kocht fie weich. Dann 
röftet man einen Löffel Mehl in veichlicher Butter 
braum und verrührt dieſe Mehlichwite mit dem 
durchgejeihten, allmählich zugegofjenen Fiſchſud, 
verfocht die Sauce recht glatt, fügt kurz vor dem 
Anrichten das aufgefangene Fiſchblut Hinzu, läßt 
die Sauce einmal damit auffochen und richtet fie 
über dem Fiſch an. 


Karpfen, auf böhmifche Art. Bon 1 Liter 
Yeihtem, nicht zu bitterem Braunbier, Liter 
Kotwein und 1/, Liter Waffer, einer mit zwei 
Nelken beftecten Zwiebel, etwas Eitronenfchale und 
einem halben Eplöffel Salz bereitet man einen 
Fiſchſud, den man zum Kochen bringt und in dem 
man den geſchuppten, in Stüde gefchnittenen Karpfen 
über gelindem Feuer wohl zugedeckt weichſiedet, wor— 
auf man ihn herausmimmt und auf einer Schüfjel 
warm erhält. Hierauf ſchwitzt man zwei bis Drei 
gehackte Chalotten in Butter, thut ſechs ausge 
grätete, feingehadte Sarbellen, einen Löffel Mehl 
und zwei Eßlöffel Kapern hinzu, verrührt alles 
gut, thut es zu der eingekochten Karpfenbrühe, 
drüct den Saft einer halben Citrone hinein, läßt 
alles noch einmal auflochen und giebt die Sauce 
über dem Fiſch auf. 


Karpfen A la Bourgnignonne Man fängt 
beim Töten des Fijches das Blut in ein wenig 
Rotwein auf, ſchuppt und wäjcht den Karpfen gut, 


- 


fpült ihn inmwendig mit Rotwein aus, fticht ihn 
überall mit einer Gabel, reibt ihn mit Salz ein 
und läßt ihn zwei Stunden jo ftehen. Dann legt 
man ihn in einen Fiſchkeſſel, fügt eine in Scheiben 
geichnittene Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein Bündel⸗ 
hen Peterfilie, Thymian und Bafilicum hinzu; 
übergießt ihn mit einer Flafche Burgunder und 
focht ihn über langſamem Feuer darin weich, feiht 
die Brühe durch, ſchüttet fie in ein Kafferol nebit 
dem aufgefangenen Blut, 70 Gramm in Mehl ge- 
rollter Butter etwas geriebener Muskatnuß, einer 
gehackten Sardelle und einem Löffel Kapern, ver- 
focht alles zu einer fämigen Sauce und richtet jie 
-über dem Fiſch an. 


Karpfen, braungefocht, j. Karpfen mit pol 
niſcher Sauce. 


Karpfen ala Chambord. Ein jchöner, 2'/, bis 
3 Kilogramm ſchwerer Karpfen wird gefäubert, 
geihuppt und gehäutet, mit Sped- und Zrüffel- 
jtreifchen gejpict, eine Stunde eingefalzen beijeite 
geftellt und dann in einem großen, mit Speck— 
und Schinkenſcheiben belegten Kafferol nebit Salz, 
Pfefferlörnern, Nelken, Lorbeerblättern, Zwiebel, 
Wurzelwerk und einem Bündel Peterfilie mit 1 Liter 
Weißwein und etwas ſchwacher Fleifchhrühe über- 
gofjen, gut zugedeckt langſam weichgebämpft, wobei 
man gut thut, den Fiſch in ein gebuttertes Papier 
einzubinden, damit ex beim Herausnehmen nicht 
zerfällt. Man nimmt nun vorfichtig das Papier 
ab, richtet den Fiſch auf einer großen Schüffel an, 
überftreicht ihn mit Fleifch-Glace, erhält ihn warm 
und garniert ihn mit einem feinen Ragout von 
Trüffeln, Champignons, Fiſchklößchen, Karpfenmilch, 
Krebsihwänzen, Kalbsmilh und in Würfel ges 
jchnittener Zunge, was man in einer Trüffel-Sauce 
aufgefocht hat. Auch junge Hühnchen, Tauben, 
Nebhühner oder Wachteln dienen in wornehmen 
Küchen als Garnierung des Karpfen à la Chambord, 
der als großes Tafelftück betrachtet wird. — Etwas 
leichter und einfacher kann man fich die Zubereitung 
machen, wenn man ben Fiſchſud aus dem mit 
Wurzelwerk, Gewürz, Zwiebeln und einigen Schinten- 
jcheiben gut verfochten Waſſer vorher bereitet, durch— 
gießt, mit 1 Liter Weißwein und einer Tafje Fleijch- 
brühe vermifcht und den Fifch, ohne ihn zu ſpicken, 
nur mit gebuttertem Papier umbunden, darin 
garkocht. 


Karpfen, gebacken. Ein großer Fiſch wird ge- 
ſchuppt, ausgenommen, gemwajchen, gejpalten und 
in handbreite Stüde zerteilt, die man mit Salz 
Beftreut, 1— 2 Stunden beifeite ftellt, dann in 
geihlagenes Ei eintaucht, in Mehl und geriebener 
Semmel umwendet und in fehr heißem Schmalz 
auf beiden Seiten hellbraun bäckt, worauf man 
. ihn mit gebadener Peterfilie garniert aufgiebt. 


Karpfen, gebaden, auf englijche Art. Der 
geihuppte und zerjchnittene Fiſch wird mit Salz, 
Cayennepfeffer, geftogenem Macis, gehadter Peter⸗ 
ſilie, zwei kleingeſchnittenen Zwiebeln, ein wenig 
Thymian und Citronenſchale beſtreut, mit dem Saft 
von zwei Citronen beträufelt und zehn Minuten 
unter beſtändigem Umwenden über gelindem Feuer 

Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. J. 


Karpfen, braungelocht 545 


Karpfen, am Spieß gebraten 


gedünſtet, dann herausgenommen, mit Mehl be— 
ſtäubt und in heißem Speck oder Butter gebacken; 
man giebt ihn nur mit Citronenſcheiben oder mit 
Sardellen-Sauce zu Tiſch. — Oder man läßt den 
Karpfen ganz, füllt ihn mit einer Farce aus acht 
bis zehn gehackten Auſtern, drei bis vier Sardellen, 
einer feingehackten Chalotte, etwas Peterſilie, ge— 
ſtoßenem Piment, Pfeffer und drei Eßlöffeln gerie— 
benem Weißbrot, was man mit 60 Gramm Butter 
und einem Eidotter über dem Feuer verrührt hat. 
Der gefüllte Fiſch wird zugenäht, mit Ei beſtrichen, 
mit Semmel beſtreut, mit zerlaſſener Butter und 
ein wenig Fleiſchbrühe übergoſſen und 1'/, Stunden 
langjam gebaden, worauf man ihn auf eine heiße 
Schüſſel thut, die Brühe, in ber er gelegen hat, 
mit eimem Stüd in Mehl gerollter Butter, einer 
Meſſerſpitze Cayenmepfeffer, einem Theelöffel Senf 
und dem Saft einer Eitrone verlocht und zu dem 
mit Peterſilie und Citronenjcheiben garnierten Fiſch 
jerviert. 


Karpfen, gebarden, auf franzöfiiche Art. Ein 
gefhuppter, in zwei Hälften gefpaltener Karpfen 
wird 1—2 Stunden mit Salz, Pfeffer, Zwiebeln, 
Lorbeerblättern, Thymian, Peterfilie und etwas 
Eifig mariniert, dann in Mehl getaucht, in ſiedendem 
Schmalz oder Del gebaden und mit gebadener 
PVeterfilie garniert. 


Karpfen, im Ofen gebraten, Der Fiſch wird 
in Stüde zerfchnitten, mit Salz und weißen Pfeffer 
beftreut, worauf man ein flaches Kafjerol fett mit 
Butter ausftreicht, einige Lorbeerblätter bineinthut, 
die Karpfenſtücke darauf legt, dieſelben mit gehackten 
Chalotten, Champignons und Peterſilie beftreut, 
mit fettem fauren Rahm und etwas Citronenfaft 
begießt, mit geriebener Semmel überfiebt, mit zer- 
laſſener Butter beträufelt und in einem heißen 
Dfen ſchön braumbrät, die Sauce entfettet und 
dazugiebt. | 


Karpfen, auf dem Roſt gebraten. Ein jchöner, 
etwa 1—1"/, Kilogramm fchwerer Karpfen wird 
geihuppt und durch einen fleinen Einjchnitt im 
Bauch ausgenommen, worauf man bie Floſſen ver— 
ftutst, den Fiich gehörig auswäſcht, mit der gehadten 
Milch nebft in Butter geſchwitzten, mit Salz und 
Pfeffer gewürzten fines herbes füllt und zunäht. 
Man legt ihn nun eine halbe Stunde im eine 
Marinade von Olivenöl, Salz, Pfeffer, Ziviebeln 
und gehadter Peterfilie, brät ihn auf dem Roſt, 
indem man ihn mit dem Del von der Marinade 
begießt, und reicht Salzkartoffeln nebit einer Kapern-, 
Sarvellen= oder Haushofmeifter-Sauce Dazu. 


Karpfen, am Spieß gebraten, Ein großer 
Karpfen, am beiten ein Milchner, wird gejchuppt, 
geſäubert und mit einer Farce gefüllt, die aus der 
gehackten Milch, dem Fleiſch eines kleinen Aales, 
Sardellen, Champignons, gelochten Kaftanien, ge= 
riebenem Weißbrot, gehadten Zwiebeln, Peterfilie, 
Thymian, Pfeffer, Nelken und zerlaſſener Butter 
bereitet if. Dann naht man den Fiſch zu, fpidt 
ihn mit zerfchnittenen Gewürznelfen und Lorbeer 
blättern, umhüllt ihn mit einem gebutterten Papier, 
ſteckt ihn an den Spieß und brät ihr, indem man 
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ihn mit einer Mifhung von zerlaffener Butter, 
beiger Milch und Weißwein begießt. Sobald er 
gar ift, richtet man ihn über einem Ragout von 
Champignons, Trüffeln, Morcheln, Karpfenmilch 
und ähnlichen Beftandteilen an. 


Karpfen, gefüllt. Nachdem man einen mittel- 
großen Fiſch geſchuppt, ausgenommen und ge= 
waſchen bat, löſt man vorfichtig das Fleiih von 
der oberen Fiihhälfte aus Haut und Gräten, jo 
daß Kopf und Schwanz ganz und durch die Haut 
verbunden bleiben. Der Kopf nebjt der unteren 
Hälfte werden mit Salz betreut und beijeite 
geftellt, während man das abgelöfte Fleiſch gut 
ausgrätet und mit zwei Kleinen Chalotten, etwas 
Peterfilie und der Schale einer halben Citrone mög 
Yichft fein zexrhadt; hierauf veibt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht 125 Gramm in Mil 
geweichteg und wieder ausgebrüctes Mundbrot, 
drei Eier, das Fiſchfleiſch (welches etwa fo viel 
wie 250 Gramm betragen muß), Peterfilie, Cha= 
Iotten, Citronenfchale, einen gehäuften Kaffeelöffel 
Salz, etwas weißen Pfeffer und geftoßene Mus— 
fatblüte hinzu, ftreicht dieſe Farce auf die untere 
Karpfenhälfte, fo daß die urfprüngliche Form bes 
Fiſches möglichſt wieder hergeftellt wird, liberpinfelt 
ihn mit gejchlagenem Et, betreut ihn mit ge 
ſtoßenem Zwiebad, träufelt Butter Darüber und brät 
ihn in einer Pfanne mit heißer Butter unter öfterem 
Begießen, wobei die gefüllte Seite nach oben zu 
liegen fommt, Yangjam ſchön braun. Das Bündel 
und die Milch oder der Rogen werden in Galz- 
wafjer mit etwas Zwiebel weichgefocht, klein— 
gejchnitten und in beige Sarbdellenbutter oder eine 
pifante holländifche Sauce gelegt, welche man 
nebit Salzfartoffeln zu dem Fiſch reiht. — Auf 
andere Art bereitet man gefüllten Karpfen, indem 
man den gutgefäuberten Fiſch ganzläßt, mit Salz 
beftreut beifeite ftellt und ?/, Kilogramm Hecht- 
fleifch nebft der Milch und der Leber des Karpfens 
jowie einigen Chalotten und etwas Peterfilte fein 
zerhadt, mit Salz, Pfeffer, Musfatnuß, klein— 
geichnittenen Sardellen, Citronenfchale und ein 
wenig eingemweichter Semmel vermijcht, alles einige 
Minuten in Butter ſchwitzt, mit drei bis vier 
Eiern verrührt und in den Karpfen füllt, der zu— 
genäht und in einer mit Specfcheiben belegten 
Pfanne mit 250 Gramm Butter, dem Gaft einer 
Citrone, einem Xorbeerblatt, etwas Zwiebel und 
PVeterfilie unter häufigem Begießen drei PViertel- 
ftunden gebünftet wird. Zumeilen dämpft man 
einen fo gefüllten Karpfen auch in einer Braife 
von leichtem Weißwein mit Zwiebeln, Lorbeer— 
blättern und einem Kräauterbündel weich und ferviert 
ihn über einem Ragout von Morcheln, Champignons, 
Fiſchklößchen, Krebsſchwänzen und dergl. oder mit 
einer Auſtern-Sauce. 


Karpfen, gekocht, auf englijche Art. Ein bis 
zwei Fijche werben geſchuppt, gereinigt, in Stücke 
geichnitten und mit Salz, Pfeffer und geftoßenem 
Macis eingerieben, dann in ein Kafjerol nebft zwei 
Zwiebeln, einem Kräuterbündel, einem Löffel ge 
hackter eterfilie, einem Stück Meerrettig, ein 
wenig Schnittlauch, Salz, Pfefferkörnern und 
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Nelken gelegt und mit halb Waſſer, halb Weiß— 
wein übergoſſen, worin man ſie ſehr langſam eine 
Stunde kochen läßt. Man nimmt die Fiſchſtücke 
heraus, ſeiht die Brühe durch, verkocht ſie mit 
einer Obertaſſe voll Rahm und zieht ſie mit zwei 
Eidottern ab, worauf man ſie über dem Fiſch 
anrichtet. 


Karpfen in Gelde oder Aſpie. Zwei kleine 
oder ein großer Karpfen werben geichuppt, gefäubert 
und in Stüde geichnitten, die man möglichft von 
allen Gräten befreit und eine Stunde eingejalzen 
hinftellt; nach Verlauf dieſer Zeit trodnet man fie 
ab und Focht fie nebft der Milch in einem Fiſchſud 
von bald Waſſer, halb Weißwein, Wurzelwerf, 
Zwiebel, Lorbeerblätten, Salz, Pieffer- und 
Gewürzkörnern und einem Bündel Peterfilie weich, 
wobei man den Schaum gehörig abſchöpft und die 
Fiſchſtücke jchlieglich in der Brühe auskühlen Yaßt. 
Man gießt nun eine Form mit ſaurem Gelee oder 
Aſpic (j. d.) aus, legt nach Belieben zuerft eine 
Berzierung von Krebsihwänzchen, Peterſilie, aus- 
gefernten Citronenjcheiben und dergl. hinein, über- 
gießt Diefe wieder mit ein wenig Aſpic, ordnet, 
wenn basfelbe erftarrt ift, die Fiſchſtücke nebſt der 
Milh darauf, füllt zuletzt Die Form mit Gelee, 
läßt alles auf Eis erftarren und ftürzt e8 bei dem 
Anrichten auf eine Schüffel, die man mit Peterfilie, 
Eitronenfcheiben und dergl. garniert. Ebenſo Tann 
man einen Karpfen in eine lange, mit Provenceröl 
beftrichene und mit Aſpic ausgegofjene Form legen 
und diefe dann vollends mit Gelde anfüllen. 


Karpfen, gepflücdter, oder Karpfen: Salat. 
Der in Stüde gejchnittene Fiſch wird in Galz- 
wafjer, mit Zwiebel, Wurzelwerk, Lorbeerblättern 
und Gewürz gekocht; nachdem er in der Brühe 
erfaltet ift, läßt man ihn auf einem Gieb ab- 
tropfen, entfernt alle Gräten, pflüdt ihn in Eleine 
Stückchen, vermifcht dieſelben mit einer gutbereiteten 
Nemouladen- Sauce und verziert den Rand der 
Schüffel mit Kapern, Pfeffergünkchen, Krebsſchwänzen 
oder mit gehadtem Aipic. 


Karpfen, geſpickt. Ein großer Karpfen wird 
geihuppt, durch einen möglichſt Heinen Einfchnitt 


Karpfen, geſpickt 


- in den Bauch ausgenommen, forgfältig gewaſchen 


und entweder bloß mit Speckſtreifchen oder auch 
abmwechielnd mit Sped-, Sardellen- und Eitronen= 
ichalenftreifchen gejpickt, mit Salz bejtreut und eine 
halbe Stunde bingeftellt; hierauf Tegt oder ftellt 
man den Fiich auf eine Holzunterlage in eine Pfanne, 
übergießt ihn mit fiedender Butter und brät ihn 
drei Biertelftunden langſam unter fleißigem Begießen 
bei mäßiger Hite; man giebt grünen Salat oder 
eine Kapern-Sauce dazu. Bisweilen legt man den 
gejpicten Fiſch auch einen halben Tag in eine 
Marinade von Notwein, Eifig, Salz, Gewürz, 
Heingefchnittenem Wurzelwerk, Xorbeerblättern und 
Zwiebeln, verfocht dann die Beftandteile der Mari— 
nade mit Fleiſchbrühe oder Waller, feiht die Brühe 
durch, verdickt fie mit Mehlſchwitze und dünſtet den 
Fiſch darin weich; eine Kapern= oder Sardellen— 
Sauce, auch eine Champignon=Sauce paßt am 
beſten dazu. 
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à la hussarde 


Karpfen à 


Karpfen à la hussarde. Der Fiſch wird 
durch einen möglichſt Heinen Einfchnitt ausgenommen, 
geihuppt und gewafchen, worauf man ihm ein mit 
gehadten fines herbes, Salz, Pfeffer und Mus—⸗ 
fatnuß gewürztes Gtüd Butter in den Leib ſteckt 
und ihn einige Stunden in eine Marinade von 
Olivenöl, gehadter Peterfilie, Chalotten, Thymian, 
Bafilicum, Salz und Pfeffer legt. Sobald er 
gehörig mit diefer Marinade durchzogen iſt, brät 
man ihn auf dem Roſt und giebt eine Remouladen— 
Sauce dazu. 


Karpfen, auf israelitiiche Art. Bei dem 
Schlachten des Fiiches läßt man das Blut in 
eine knappe Dbertafje voll Eifig laufen, ſchuppt 
ihn, nimmt ihn aus, zerfchneidet ihn aber nicht, 
jondern legt ihn ganz in ein Kaſſerol oder eine 
Pfanne nebit 125 Gramm Butter, 60 Gramm 
Zuder, einer Zwiebel, etwas Salz und Gewürz 
(die Zuthaten auf einen Fiih von 1—1'/, Kilo= 
gramm berechnet), gießt den Eſſig mit dem Blut 
hinzu, deckt einen feitichließenden Decdel auf das 
Gefäß und dämpft den Karpfen iiber gelinden 
Feuer drei Biertelftunden Yang, worauf man die 
Sauce durchſeiht und dazugiebt. 


Karpfen, niariniert. Der gejchuppte, geipaltene 
und in Stüde zerfchnittene Fiſch wird gewajchen, 
mit Salz eingerieben und 1 bis 2 Stunden bei- 
jeite geſtellt; dann trocknet man ihn ab, beftreicht 
ihn auf beiden Seiten mit Provenceröl oder ge— 
Härter Butter und brät ihn auf dem Roſt unter 
mehrmaligem Umwenden und Anfeuchten Yangjam 
gar und hellbraun, läßt ihn ausfühlen und legt 
ihn in einen Gteintopf. Man kocht nun 1 Liter 
Weineſſig mit zwei Xorbeerblättern, drei bis vier 
geihälten Chalotten, einem Theelöffel Salz, 4 Gr. 
Viefferförnern, etwas Citronenjhale, 2 Gramm 
Piment und vier bis fünf Nelken einmal auf, Yaßt 
den Eſſig ausfühlen, gießt ihn über den Fif ch, 
fügt zwei Löffel Kapern hinzu und bindet den 
Topf gut zu. Nach vier bis fünf Tagen kann 
man ben Karpfen in Gebrauch nehmen, er hält 
ſich mehrere Wochen wohlſchmeckend und wird mit 
einem Teil des Eſſigs angerichtet. 


Karpfen-Matelote. Ein 11/,—2 Kilogramm 
ſchwerer Karpfen und ein Aal von 1 Kilogramm 
werden ausgenommen, gemwajchen und im zwei 
Finger breite Stüde gefchnitten, nachdem man ben 
Karpfen gejchuppt und den Aal abgehäutet hat. 
Nun thut man zwei im Scheiben gejchnittene 
Zwiebeln, ein Bündel Peterfilie, zwei Xorbeer- 
blätter, ein Zweiglein Thymian, zwei Nelten, 
Salz, Pfefferkörner und eine Zehe Knoblauch in 
ein Kafjerol, legt zuerft nur den Aal, melcher 
länger lochen muß, hinein, übergießt den Fiſch 
mit halb Rotwein, halb Fleiſchbrühe, bringt ihn 
bei raſchem Feuer zum Kochen, legt dann auch 
den Karpfen hinzu und läßt beide Fiſchſorten ge— 
nügend weichſieden. Hierauf nimmt man das 
Kaſſerol vom Feuer, ſchwitzt in einem anderen 
Gefäß ein Dutzend kleine Zwiebeln in Butter 
weich, beſtäubt ſie mit einem Kochlöffel Mehl, gießt 
die durchgeſeihte Fiſchbrühe an, thut eine Anzahl 
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Karpfenmilch, gebacden 


Heine, weichgedünſtete Champignons hinzu und 
focht die Sauce eine PViertelftunde lang damit, 
bis fie genügend eingedickt iſt; man vichtet nun 
den Fiſch auf einer Schüſſel an, legt Die Köpfe 
obenauf ımd gießt die Sauce darüber, während 
der Schüfjelrand mit geröfteten Semmel⸗Croutons 
und einigen Krebſen garniert wird. 


Karpfen-Mayonnaiſe. Der in Salzwaſſer 
mit etwas Eſſig, Wurzelwerk, Zwiebel und Gewürz 
gekochte Fiſch wird, nachdem er in ſeiner Brühe 
ausgekühlt iſt, von Haut und Gräten befreit und 
in zierliche Scheibchen geſchnitten. Man bereitet 
eine feine Mayonnaiſen-Sauce aus drei bis vier 
rohen Eidottern, die man nach und nach mit 
250 Gramm feinſtem Olivenöl, einigen Löffeln 
Eſtragon⸗Eſſig, einem Eßlöffel Salz, etwas weißem 
Pfeffer, einem Theelöffel Senf und etwas kaltem, 
flüſſigem Aſpic verrührt, wendet jedes Fiſchſuctchen 
darin um, ordnet den Fiſch dann bergförmig auf 
einer flachen Schüſſel und überſtreicht ihn mit dem 
Reſt der Mayonnaife,, putzt den Schüſſelrand mit 
Aſpic, Krebsſchwänzen, geräuchertem Lachs, mixed 
pickles und dergl. aus und ftellt die Mayonnaiſe 
bis zum Gebrauch Falt. 


Karpfen mit Meerretiig-Sauce, Der Karpfen 
wird in Stücke zerteilt, in jcharf geſalzenem Waſſer 
mit Zwiebeln, Wurzelwerk, Xorbeerblättern und 
Gewürzen weichgefocht, dann auf einen Siebe 
abgetropft und mit einer dicklichen Meerrettig- 
Sauce übergofjen, Die man inzwiſchen bereitet, 
indem man °/, Liter füßen Rahm mit 75 Gramnı 
feingeftoßenen füßen Mandeln, einer Priſe Salz, 
einem Löffel Zuder und fünf Eßlöffeln geriebenen 
Meerrettig unter fortdauerndem Umrühren einige 
mal aufgefocht bat. 


Karpfenmilh, franz. laitance de carpe, 
engl. soft roo. Die Karpfenmilch gilt als ein 
bejonderer Leckerbiſſen und wird im vornehmen 
Küchen fehr häufig als Beftandteil zu feinen 
Ragouts benützt, zu welchem Zweck mar jie exit 
eine zeitlang im mehrmals gewechjeltem Waſſer 
einwäſſert und dann mit einer Priſe Salz und 
ein wenig Waſſer kocht. Auch beſondere kleine, 
als Hors d’oeuvre ſervierte Gerichte bereitet man 
daraus, ebenſo Suppen oder Fricafjee, Aipic, 
Paftetehen u. ſ. w. 


Karpfenmilch als Auftern Man reinigt 
etwa 16—20 Aufternjchalen durch Abbürften und 
Abſpülen, trocknet fie dann gut ab, legt in jede 
Schale eine halbe Karpfenmilch, wache man zuvor 
blanchiert hat, beſtreut dieſelbe mit Salz und einem 
Löffel in Butter geröſteter Semmelkrume nebſt ein 
wenig geriebenem Parmeſankäſe, gießt ſoviel dick 
eingekochte weiße Coulis darüber, als auf der 
Schale Platz hat, drückt Citronenſaft darauf, ſtellt 
die Auſternſchalen auf einem Blech in den heißen 
Ofen und läßt ſie backen, bis ſie eine bräunliche 
Kruſte haben. 

Karpfenmilch, gebacken. Man wäſſert etwa 
12—16 Karpfenmilche, je nach der Zahl der Tiſch— 
gäfte, in friſchem Wafjer ein, erneuert dasſelbe 
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Karpfenmilh in Papierfäftchen 


mehrmals, läßt die Milche dann in mäßig ge— 
jalzenem Waſſer mit ein wenig Eifig einmal aufs 
kochen und auf einem Siebe abtropfen, taucht fie 
in einen Ausbadeteig (ſ. d.) oder in Ei umd ge= 
riebene Semmel und bädt fie in heißer Butter, 
worauf man fie mit gebadener Peterfilie garniert 
und fofort zu Tiſch giebt. 


Karpfenmilch in Papierkäſtchen. Zehn bis 
zwölf Karpfenmilche werben gereinigt, in ſiedendem 
Salzwafjer blanchiert und auf ein Tuch zum Trocknen 
gelegt, worauf man fie mit zwölf feingejchnittenen 
Champignons, einigen gehadten Chalotten und 
etwas Peterfilie in 125 Gramm Butter dünftet. 
Einige mit Butter oder Del ausgepinjelte Papier- 
käſtchen beſtreicht man fingerdick mit einer guten 
Fiſch-Farce (ſ. Farce), legt eine Schicht Karpfen— 
milche mit ihren fines herbes hinein, übergießt 
dieſelben mit dick eingekochter weißer Coulis, die 
man mit Eidottern und Citronenſaft legiert hat, 
und ebenſo eine zweite Lage von Karpfenmilch, 
ſtreut geriebenes Mundbrot und Parmeſankäſe oben 
darauf, beträufelt dies mit zerlaſſener Krebsbutter 
und bäckt die Speiſe bei guter Oberhitze eine knappe 
Viertelſtunde lang, um ſie dann ſogleich als Hors 
d'oeuvre zu ſervieren. 


Karpfenmilch-Suppe. Die ausgewäſſerte und 
mit Salz beſtreute Milch von 2—3 Karpfen wird 
in Butter gedünſtet, mit einer kleinen, gekochten 
Sellexieknolle zuſammen geſtoßen und in 1 Liter 
Erbſenbrühe gut verkocht, worauf man die Suppe 
durchſeiht, 50 Gramm Butter, drei Eßlöffel Rahm, 
etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß binzufügt, 
fie mit zwei Eibottern legiert und über geröfteten 
Semmelwürfeln aufgiebt. 


Karpfenmilch-Wandeln in die Suppe. 250 Gr. 
Karpfenmilh werden in Salzwafjer gekocht, fein 
zerhadt und zu 125 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter gemijcht, worauf man noch zwei abgejchälte, 
in Milch geweichte Mundbrote, einen reichlichen 
Kaffeelöffel Salz, ſechs Eibotter und den Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzurührt, die Mafje in Heine, 
mit Butter beitrichene Wandeln (Formen) füllt 
und in einem nicht zu tiefen Kafjerol mit ein wenig 
fohendem Waffer gar und feft werben läßt. So— 
bald dies geichehen, ftürzt man fie aus und Yegt 
fie in eine Klare braune Bouillon-Suppe ein. 


Karpfen, in Moft gekocht. Der geichuppte 
und ausgenommene Filh wird gefpalten, in Stücke 
geichnitten, gewafchen, gefalzen und 1—2 Stunden 
jtehen gelaſſen; inzwijchen thut man auf etwa 2 Kilo- 
gramm Fiſch 375 Gramm geriebenen braunen 
Pfefferkuchen, eine mit vier Nelken befteckte Zwiebel, 
etwas geſchnittenes Wurzelwerk, 125 Gr. Zuder, 
ein Lorbeerblatt, ſowie etliche Pieffer- und Gewürz⸗ 
förner in ein Kafferol, gießt zwei Liter Moft hinzu 
und bringt denjelben zum Kochen, legt die gut 
abgetrocneten Karpfenſtücke nebſt 200 Gramm 
friiher Butter in den Moft, läßt den Fiſch zehn 
Minuten fieven und noch eine PViertelftunde an 
einer warmen Stelle ziehen, ohne daß er kocht, 
richtet dann die durchgeſchlagene Sauce Darüber 
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- gießt. 


Karpfen mit polnischer Sauce 


an und giebt Salzkartoffeln und Sauerkraut oder 
gedämpftes Kraut dazu. 


Karpfen-Bajtete, Ein ſchöner Milchner-Rarpfen 
wird geſchlachtet, geihuppt, ausgenommen, ge- 
jpalten, in Stüde geſchnitten und Diefe jo gut als 
möglich) won den Gräten befreit und mit Salz, 
Sitronenfchale, Ziwiebelicheiben und Rotwein: einige 
Stunden mariniert. Inzwiſchen bereitet man eine 
Fiſch-Farce aus gehadtem Aal oder Hechtfleijch, 
einigen Sardellen, der Milch und Leber von dem 
Karpfen, zwei abgejchälten und in Rotwein ges 
weichten Mundbroten, Salz und Pfeffer nebft einem 
ganzen Ei und zwei Eipottern, was man fehr gut 
zufammen verrührt und durch ein Haarfieb reibt. 
Eine Paftetenform wird mit Butter beftrichen, und 
mit dünn ausgerolltem Blätterteig belegt, dann 
fommt eine Schicht won der Farce hinein, auf 
biefe bie Karpfenftüde, die man mit gehadten 
fines herbes, Pfeffer und Salz beftreut und mit 
Butterftückchen belegt; darüber. fommt abermals - 
eine Farcefhicht und ein Dedel von Butterteig 
mit einer Kleinen Deffnung in der Mitte. Man 
bejtreicht denjelben mit gefchlagenem Ei, bädt bie 
Paftete eine reichlihe Stunde bei mäßiger Hite 
und gießt zufett etwas Champignons, Morchel- 
oder Kapern-Sauce in bie Oeffnung, während 
man die übrige Sauce nebenbei ferviert. 


Karpfen-Pie, engliicher. Nachdem man einen 
mittelgroßen Karpfen geihuppt, ausgenommen und 
gewajchen, füllt man ihn mit einer Farce aug 
zerſchnittenen Auftern, geriebenem Weißbrot, 50 Gr. 
Butter, gehadter Peterſilie, zwei bis drei gehackten 
Chalotten, zwei gejchlagenen Eiern und etwas Salz, 
Pfeffer und Citronenſchale, näht den Fiſch zu, 
legt ihn in die Mitte einer großen Pie- Schüffel 
und ordnet ringsherum 4—5 Centimeter lange 
Aalftüde, die man zuvor in Salzwafjer mit Zwiebel, 
Wurzelwerk, Kräutern und Gewürz halb meich- 
gefocht bat. */, Liter von dem Fiſchſud, worin 
der Aal gekocht hat, wird mit einem Glaſe Port- 
mein, etwas Galz, Cayennepfeffer, einem Blatt 
Macis und einer mit Nelken beftecten Zwiebel 
Bis auf Liter Flüſſigkeit eingefocht, die man 
mit einer Mehlſchwitze verdickt und über den Fiſch 
Die Schüffel wird mit einem Rand und 
Dedel von mürbem Teig verjehen und der Pie 
eine Stunde bei mäßiger Hite gebaden. 


Karpfen mit polnischer Sauce. Man tötet 
einen Karpfen von 17/,—2 Kilogramm Schwere 
durch einen Schlag auf den Kopf, ſticht mit einem 
ſpitzigen Meſſer in die Kehle und läßt das Blut 
in '/, Liter Eſſig laufen, mit dem es gut verrührt 
wird; dann fchuppt man den Fijch oder läßt ihn 
aud) "ungeffuppt, nimmt ihm aus, fpaltet ihn in 
zwei Hälften, zerſchneidet dieſe in handbreite Stücke, 
wäſcht fie gut, ſalzt fie und läßt ſie 1—2 Stunden 
fo ftehen. Nun putt und fchneidet man drei bis 
vier Möhren, zwei Peterfilienwurzeln, ein großes 
Stück Selleriefnolle und drei Zwiebeln, thut Dies 
nebft zwei Lorbeerblätten, 30 Gramm Salz, 
30 Gramm Butter, etwas Citronenfchale, einigen 
Nelken, Pfeffer und Gewürzkörnern in ein Kafferol, 





Karpfen-Ragout 


gießt 1'/, Liter helles oder braumes, jedenfalls 
leichtes und nicht ſehr bittere8 Bier oder auch halb 
Bier, halb Wafjer hinzu und läßt alles zufammen 
beinahe eine Stunde kochen, gießt Die Sauce durch 
ein Sieb, thut den Eifig mit dem aufgefangenen 
Blut, drei Eßlöffel Sirup, . 60—90 Gramm ges 
riebenen braunen Pfefferfuchen und noch 100 ©r. 
Butter daran, trodnet die Karpfenſtücke ab, Legt 
fie jamt Bündel, Rogen oder Milch in die Sauce, 
bringt fie vajch zum Kochen, rückt das Gefäß dann 
auf eine weniger heiße Stelle und läßt alles ganz 
fachte eine halbe Stunde weiter kochen, richtet die 
Fihftüde auf einer großen Schüfjel an, indem 
man die beiden Karpfenköpfe aufrecht aneinander- 
lehnt und die übrigen Teile darum berumlegt, feiht 
die Sauce nochmals durch, gießt einen Teil davon 
über den Fiſch, reicht den Reſt im einer Cauciere 
nebenbei und ferviert außerdem Sauerkraut oder 
gedämpftes Kraut und Salzkartoffeln dazu. 


Karpfen-Ragout. Der geihuppte und ge— 
wajchene Fiſch wird gejpalten, in Stücke gefchnitten 
und in Salzwafjer mit Wunrzelwerf, Zwiebel, Lor— 
beerblättern, Gewürzen und einem Kräuterbündel 
abgefocht; man nimmt die Stücde aus der Brühe, 
läßt fie auf einem Siebe abtropfen, richtet fie auf 
einer bertieften Schüjjel an und übergießt fie mit 
einer kräftigen Madeira-Sauce, in der man Cham— 
pignong, Morheln, nach Belieben auch Fiſch— 
Hößchen mitaufgefocht hat; der Schüffelrand wird 
mit geröfteten Semmel-Croutons garniert. 


Karpfen in Rotwein. Bei dem Töten des 
Fiſches wird das Blut in Eſſig aufgefangen und 
der Karpfen dann in Hälften zerteilt, in Stücke 
geſchnitten und gewaſchen; man ftreut in ein 
Kafjerol etwa 1'/, Löffel Salz, thut zwei, mit je 
zwei Nelken befteckte Zwiebeln, einige Pfeffer und 
Gewürzkörner, eine halbe, in Scheiben gejchnittene 
und von allen Kernen befreite Citrone, ein Lor— 
beerblatt, hierauf die Fiſchköpfe und die übrigen 
Stücke hinein, ebenfo einige Schwarzbrotrinden und 
70 Gramm Butter, und gießt ſoviel Notwein 
darüber, daß der Fiſch volljtändig davon bebect 
ift. So läßt man das Ganze eine reichliche Viertel⸗ 
ftunde kochen, nimmt den Fiſch heraus, rührt das 
in Eſſig aufgefangene Blut und einen halben 
Eplöffel Zuder zu der Sauce, focht fie einmal 
damit auf, ſeiht fie durch und richtet fie über dem 
Karpfen an. 


Karpfen-Salat, |. auch Karpfen, gepflücter. 
Uebriggebliebene Stüde von blaugefochtem oder 
gebadenem und gebratenem Karpfen werben aus— 
gegrätet, in Heine Stückchen zerpflüdt und mit 
einer Remouladen-Sauce, die man nach Belieben 
auch mit gehadter Peterfilie und Eftragon ver— 
miſchen kann, angemacht, bergartig auf einer 
Schüſſel aufgehäuft und mit mixed pickles, in 
Eſſig eingemachten Champignons, Perlzwiebeln, 
Trüffelſcheibchen oder Salatherzchen verziert. 


Karpfen als preußiſcher Salzkarpfen. Der 
geſchuppte, ausgenommene und ausgewaſchene 
Karpfen wird unzerteilt in geſalzenem Weißbier 
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Karpfen als Schüſſelkarpfen 


gargekocht, zu dem man während des Kochens 
eine in Scheiben geſchnittene Peterſilienwurzel, einige 
Pfefferkörner, ein wenig Muskatblüte und etwas 
ganzen, ausgehülſten Kardamom thut. Beim Auf- 
geben wird der Fiſch ſorgfältig herausgehoben und 
entweder mit einer Kapernſauce oder mit Sauer— 
kraut und Salzkartoffeln zu Tiſch gegeben. 


Karpfen mit Sardellen oder Hering. Auf 
2 Kilogramm gefhuppten und in Stüde gejchnit- 
tenen Karpfen nimmt man 125 Gramm Sardellen 
oder zwei Heringe, die man wäfjert, ausgrätet 
und kleinhackt, */, Kilogramm frische, in Stückhen 
zerichnittene Butter, die gehadte Schale vor zwei 
Citronen, die man in Scheiben zerteilt und aus— 
fernt, zwei bis drei zerfchnitterre Zwiebeln, etwas 
Wurzelwerk, einige Lorbeerblätter, Pfeffer und 
Gewürzkörner, legt von all diefen Ingredienzien 
die Hälfte in eine Bratpfanne, den Fiſch mit der 
Hautjeite darauf, beftreut ihn mit geriebener Semmel, 
legt die andere Hälfte der Butter und der übrigen 
Zuthaten darüber, gießt °/, Liter leichten Weiß— 
wein zu und läßt den Karpfen feſt zugebedt eine 
Stunde langſam dämpfen, worauf man bie Sauce 
bucchftreicht und bei bem Anrichten über den 
Fiſch gießt. 


Karpfen-Sauce, englifche. Man läßt '/, Liter 
Portwein, ein wenig gehackte Peterſilie und Thymian, 
eine Heine Zwiebel, vier gehadte Sarbellen, bie 
Heingefchnittene Leber des Karpfens, zwei Löffel 
Eifig und einen Löffel Ketchup zehn Minuten zu= 
fammen kochen, fügt drei Ehlöffel braune Coulis, 
125 Gramm Butter und einen halben Löffel Mehl 
binzu, rührt alles fo lange über dem Feuer, bis 
es beinahe wieder kocht, ftreicht Die Sauce durch 
ein Haarfieb und giebt fie auf. — Eine andere, 
in England gleichfalls jeher übliche Sauce zu 
Karpfen wird folgendermaßen bereitet: 125 Gr. 
Butter werden zexlajjen, mit einen halben Eßlöffel 
Mehl, einigen Löffeln kräftiger Fleijchhrühe, einer 
Obertaffe voll Rahm und 3—4 feingehadten Sar- 
dellen verrührt; man fett das Umrühren fort, big 
die Sauce kocht, und thut dann noch einen Eß— 
löffel Soya, eine Prife Salz und kurz wor dem 
Aufgeben den Saft einer Eitrone daran. 


Karpfen al3 Schüfjelfarpfen. Der geſchuppte 
und in Stücke zerteilte Fiſch wird gewafchen, ein= 
gefalzen und eine Stunde fang beifeite gejtellt; 
dann trocknet man ihn ab, belegt eine vertiefte 
Schüffel mit 125 Gramm in Heine Gtüde zer 
ichnittenee Butter, 6—8 kleingeſchnittenen Sar— 
dellen und den Fiſchſtücken, deren Außenjeite nach 
unten kommt, überftreut fie mit 2—3 Löffeln Kapern, 
der feingehadten Schale von einer halben Eitrone, 
etwas geftoßenem Zuder, einigen Citronenjcheiben, 
die von Schale und Kernen befreit find, in Butter 
geſchwitzten fines herbes (f. d.) und etlichen 
Butterjtückhen, gießt zwei Weingläfer voll Weiß- 
wein umd zwei Eßlöffel Ejjig darüber, deckt bie 
Schüſſel feſt zu, ftellt fie auf einen Dreifuß und 
binftet den Fiſch bei mäßiger Hite drei Viertel 
ftunden, wobei man ihn einmal umwendet. So— 


Karpfen in jchwarzer Sauce 


bald er genügend gar ift, giebt man ihn auf der= 
jelben Schüfjel zu Tiih und reicht Salzkartoffeln 
dazu. 


Karpfen in ſchwarzer Sauce, j. Karpfen in 
Blut- oder ſchwarzer Sauce. 


Karpfen-Suppe, ſ. Bäufchel-Suppe und Fijch- 
Suppe. 


Karpfen, auf ungarische Art. Ein geſchuppter, 
gejpaltener und in Stücke zerjchnittener Karpfen 
wird gemwajchen, mit Salz eingerieben und in ein 
Kaſſerol gelegt; eine Stunde vor dem Anrichten 
gießt man ſoviel Waffer nebft etwas Eſſig darüber, 
daß der Fiſch kaum davon bebedt ift, und dämpft 
ihn Yangjam weich. Inzwiſchen vöftet man eine 
feingehacte Zwiebel in Butter gelblich, ftreut einen 
halben Kaffeelöffel voll Paprika und einen halben 
Eßlöffel Mehl darauf und läßt beides ebenfalls 
eine Weile im der Butter jchwiten; dann gießt 
man ?/, Liter Rahm und ebenfoviel von der Filch- 
brühe zu, läßt dies unter fortgefetstem Umrühren 
zum Kochen fommen und einige Minuten langſam 
fochen, feiht die Sauce durch und giebt fie über 
dem Fiſch auf. 


Karpfen, weißgekocht. Ein großer Fiſch wird 
geihuppt, in Stüde zerichnitten, gemwajchen und 
mit Wafjer, einem Löffel Sal, einer Zwiebel, 
einigen Pfeffer und Gewürzkörnern, zwei Peter— 
ſilienwurzeln, einer in Scheiben gejchnittenen, von 
Kernen und Schalen befreiten Citrone und ein 
wenig Macis zum Kochen gebracht, worauf man 
den Schaum abnimmt und 125 Gramm Butter 
binzufügt. Hat der Fiſch eine Biertelftunde ge- 
focht, jo nimmt man ihn heraus, quirlt die durch— 
gejeihte Brühe oder Liter Davon mit einen 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl ab, welches in einem 
Löffel Eifig glattgerührt ift, und Yegiert die Sauce, 
jobald fie ſämig gekocht ift, mit drei Eidottern, 
gießt etwas davon über den Fiſch und giebt den 
Reſt nebenbei. 


Karpjen mit BZwiebel- Sauce Der Fiich 
wird geichuppt, ausgenommen, zerſchnitten, ge 
wachen und mit Salz beftreut; dann röftet man 
drei Löffel Mehl in 125 Gramm Butter hellbraun, 
thut drei gröblich gefchnittene Zwiebeln hinzu, laßt 
fie etwas mit durchſchwitzen, fügt ?/, Liter Wafjer, 
1/, Liter Eſſig, 60 Gramm Zuder, den Saft und 
die Schale einer Citrone fowie einige Nelken bei, 
läßt alles eine reichliche Biertelftunde gut verfochen, 
treibt die Sauce durch ein Haarfieb, legt den ab— 
getrockneten Fiſch hinein, kocht ihn langſam gar 
und giebt ihn mit der Sauce auf. 


Kartäuſer-Brezeln. 250 Gramm füße nebft 
etlichen bitteren Mandeln werben gebrüht, mit einem 
Ei feingeftoßen und mit 250 Gramm Zucder, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone zu einem 
Zeige vermijcht, dem man einige Stunden Faltftellt, 
bis er etwas fteif geworden; hierauf formt man 
ihn zu Brezeln, legt Diefelben auf ein mit Mehl 
beftäubtes Blech, bejtreicht fie mit Ei, überſtreut fie 
mit Zuder und bäckt fie bei gelinder Hitze. 
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Kartoffel 


Kartäuſer-Klöße. Man zerquirlt Y,—?/, 
Liter Milch mit 3—4 Eiern, einem Eplöffel Zuder, 
etwas Zimt und ein wenig feingehadter Citronen= 
ichale, weicht 4—5 abgeriebene und in Viertel ge= 
ichnittene, altbadene Mundbrötchen in der Milch 
ein, beftreut fie dann, wenn fie vollig durchzogen 
find, mit der abgeriebenen Rinde, bädt fie in heißer 
Butter goldgelb und giebt fie zu Chaudeau, Obſt— 
Sauce oder gebämpften Obft. 


Kartoffel, Erdapfel, franz. pomme de 
terre, engl. potatoe, potato. Die Kartoffel 
ftaude, lat. Solanum tuberosum, deren eigent= 
liches PVaterland Südamerika ift, gehört wegen 
ihrer mehlreichen Knollen zu unſeren vorzüglichiter 
Kulturpflanzen; fie ift faft ebenjo unentbehrlich 
als das Getreide und dient dem Volk in ganz 
Europa als Hauptnahrungsmittel, bedurfte aber 
jehr langer Zeit um richtig gewürdigt zu werben 
und allgemeine Verbreitung zu finden. Schon 
1565 brachte ein Sklavenhändler, Sohn Hawkins, 
ans Santa FE Kartoffeln mit nach Irland, Doc 
fanden fie feine Beachtung; 1584 führte Admiral 
Sir Walter Naleigh, als er von einer durch 
Königin Elifabeth ausgejendeten Expedition heim— 
fehrte, Kartoffeln aus Birginien ein (eigentlich 
jchreibt man jedoch einem Mathematiker Thomas 
Heriot, welcher ein Mitglied der Expedition mar, 
dieſes fegensreiche Geſchenk zu) und Tieß fie auf 
feinen Gütern in Irland anpflanzen, fand jedoch 
die von den Stauden geernteten kleinen Aepfel 
troß verfchiedenartiger Zubereitung jo unjchmad- 
haft, daß er die Anpflanzungen auszuxotten befahl, 
wobei der Gärtner an den Wurzelſtöcken der Pflanze 
eine reiche Anzahl Knollen fand, die für befjer ge— 
nießbar erfannt wurden. Ein Jahr ſpäter brachte 
auch Admiral Franz Drake Kartoffeln nad) England 
und durch ihn wurden fie allgemeiner befannt und 
angebaut; von Großbritannien aus gelangten fie 
auch in die Niederlande, nah Frankreih und 
Deutjchland, wurden aber lange Zeit nur in den 
Gärten gezogen und höchſtens als Geltenheit ge= 
nofjen. Um 1630 baute man fie ſchon im Hefftichen 
und durch den Dreißigjährigen Krieg verbreiteten 
fie fich weiter in Deutjchland, wurden aber noch 


. zu Anfang des 18. Jahrhunderts mehr als Bieh- 


futter denn als menſchenwürdige Nahrung betrachtet 
und in Preußen 3. B. auch jpäter nur zwangs— 
weiſe auf Befehl Friedrichs des Großen angebaut. 
Erſt gegen Ende des 18. SahrhundertS wurde der 
Kartoffelbau auf Thaers Empfehlung, namentlic) 
auch zur Branntweinbrenneret und Stärfefabrifation, 
in bedeutender Ausdehnung betrieben und die Vor— 
urteile gegen dem Genuß der Kartoffel, die man 
als jchädlich oder gar als giftig betrachtete, ſchwanden 
während der allgemeinen Teuerung nad) dent 
Siebenjährigen Krieg, wo man den Gegen biejes 
neuen Nahrungsmittel8 erkennen Yernte. Nach dem 
füdlichen Europa, Italien, Spanien, Griechenland 
u. ſ. w. gelangte der Kartoffelbau roch weit fpäter; 
in Griechenland z.B. führten ihn erft König Otto 
und feine Gemahlin Amalia ein und ftifteten ſich 
dadurch ein bleibendes fegensreiches Andenken bei 
einem großen Teil der Bevölkerung. — Die Kar- 
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Kartoffel-Auflauf 


toffelpflanze treibt mehrere, vweräftelte Stengel mit 
geftederten rauhen Blättern und weißen, bläulichen, 
lila oder roſenfarbigen Blütenbüfcheln, aus denen 
fih runde, vielfamige, durchſichtig grüne Beeren 
entwickeln, welche zur Zeit der Reife weißlich oder 
Ihmubiggelb werden und deren platte Samenkörner 
viel Del enthalten. An den langen, faferigen 
Wurzeln entwiceln fich zu gleicher Zeit mit der 
Blüte und Samenbildung die runden oder läng— 
lihen eßbaren Knollen von fehr verſchiedener Größe 
und Färbung; man teilt fie nach der Farbe ihrer 
Scale in weiße, gelbe, vote, blaue und violette, 
nad der Oberfläche im glatt- und vaubjchalige, 
nad) der Geftalt in kugelrunde, platte, ovale, Yäng- 
liche, ferner in Futter- und Speiſe-Kartoffeln, ſowie 
in Früh- und Spätfartoffeln ein und hat, nament- 
lich feit neuerer Zeit, wo das Umfichgreifen der 
Kartoffelfranfheit den Anbau früher jehr gebräuch- 
liher Sorten nicht mehr ratſam erſcheinen Tief, 
eine jehr große Menge von Arten und Spielarten 
der Kartoffeln, die fich durch Verſchiedenheiten des 
Bodens, des Klimas und der Kultur gebildet haben 
und die wir bier weder aufführen noch beichreiben 
fönnen. Man pflanzt fie Durch ausgelegte Samen 
kartoffeln oder auch zuweilen durch Samen aus 
den Samenkapſeln fort, was befonders zum Zweck 
der Erzielung von neuen Sorten geichieht, da die 
in die Erde gelegte Knolle ftets nur diejelbe Sorte 
iwieder erzeugt. Die Frühkartoffeln haben an 
Geſchmack und Ergiebigkeit weit geringeren Wert 
als die Spätkartoffeln, find auch meift wegen ihres 
Gehalts an wäfjerigen Beitandteilen der. Gejund- 
beit weniger zuträglich und ſchwerer werbaufich, 
während die mehligen fpäteren Arten, mäßig ge- 
nojjen und als Zufpeife, nicht al8 Hauptnahrungs- 
mittel betrachtet, im Haushalt ebenfo ſchätzenswert 
als unentbehrlich find. Bet dem Einkauf von frühen 
Kartoffeln hat man darauf zu fehen, mir ganz 
reife auszuwählen, die man leicht daran erfennt, 
daß die Schale völlig ganz ift, während fie bei 
noch unreifen Knollen in faferigen Läppchen daran 
herumhängt; überdies follten Frühkartoffeln nur 
in heißer Aſche geröftet oder in einem Dampfkoch— 


topf, aber nie in Waſſer gekocht werben, ba fie. 


ohnehin jehon zu viel wäſſerige Teile enthalten. 
Die Zubereitungsarten der Kartoffel find unendlich 
mannigfaltig und bieten weit mehr Abwechjelung 
als irgend ein anderes Gemüfe; außerdem erben 
fie zur Branntweinbrennerei, zur Bereitung von 
Bier, Eifig, Zuder, Stärke, Sago u. ſ. w. ver- 
wendet und als Biehfutter benütt. 


Kartoffel Auflauf. Man reibt 125 Gramm 
geflärte Butter zu Schaum, mijcht nach und nad) 
6—8 Eidotter, 250 Gramm Zuder, 70 Gramm 
geichälte und geftogene Mandeln, worunter einige 
bittere find, einen Kaffeelöffel voll Zimt und die 
auf Zuder abgeriebene Schale einer halben Eitrone, 
375 Gramm tags zuvor gefochte, feingeriebene 
Kartoffeln und den Schnee der Eimeiße hinzu 
und bäckt den Auflauf in einer gutgebutterten 
Form faft eine Stunde lang, wonach man ihn 
mit Obft- oder Wein-Sauce aufgiebt. — Ober 
man rührt fechs Eidotter mit 125 Gramm Zuder 
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Kartoffel⸗Bällchen 


zu Schaum, fügt die abgeriebene Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm gekochte, geriebene Kartoffeln 
und den feſten Schnee der ſechs Eiweiße hinzu 
und bäckt den Auflauf in einer gebutterten Form 
eine Viertelſtunde. 


Kartoffel-Auflauf, auf franzöſiſche Art. Zehn 
bis zwölf große mehlige Kartoffeln werden in heißer 
Aſche gebraten, geſchält und nebſt 100 Gramm 
Butter heiß zerdrückt; nach dem Erkalten thut man 
etwas Salz, fünf Eidotter, ſieben bis acht Eßlöffel 
Rahm, drei Löffel feines Mehl und den Schnee 
der Eiweiße hinzu, ſchüttet die Maſſe in eine gut 
ausgeſtrichene Form, bäckt den Auflauf eine Stunde 
und giebt ihn als Nebengericht zu Ragouts oder 
mit einer paſſenden Sauce zu Tiſch. 


Kartoffel-Auflauf, pifanter, Man brät etwa 
zehn große Kartoffeln in dev Aiche, laßt fie aus— 
fühlen, ſchält fie und ftößt fie mit 90—100 Gramm 
friiher Butter in einem Mörjer oder Neibnapf, 
rührt einen Kaffeelöffel voll Salz, fünf Eidotter, 
2/, Liter fetten fauren Rahm, 90 Gramm geriebenen 
Schmweizer- oder Parmelanfäfe, zwei Löffel Mehl 
und den Schnee der Eiweiße darunter und bädt 
den Auflauf in einer gebutterten Form eine Stunde. 


Kartoffel: Anflanf als Zufpeife zu Braten, 
Ragouts, Coteletten u. dergl. 90 Gramm Butter 
werben zu Schaum gerieben und vier Eibotter, 
zwei Obertaſſen jaurer Rahm, ein Eplöffel feines 
Mehl, zehn bis zwölf große, gefochte und geriebene 
Kartoffeln, etwas Salz, weißer Pfeffer und Mus— 
fatnuß ſowie der Schnee der Eiweiße hinzugefügt, 
worauf man dies in einer gut gebutterten Form 
eine veichliche halbe Stunde bädt. 


Kartoffeln mit Aepfeln. Ein in mehreren 
Gegenden Norbdeutichlands, namentlih auch in 
Pommern, Holftein und Weftfalen beliebtes Ge— 
richt; man focht entweder beides zufammen, indem 
man die Aepfel zu den halbgargekochten, gejchälten 
Kartoffeln hinzulegt, oder auf ſchmackhaftere Art 
zuerft die abgejchälten Kartoffeln allein weich, gießt 
fie ab, zeritampft fie und verrührt fie mit veich- 
licher Butter und einem aus jäuerlichen Aepfeln 
und etwas Waſſer gefochten, durch ein Gieb ges 
ichlagenen Brei und etwas Salz, wonach man das 
Ganze noch eine Weile durchkochen läßt und mit 
gebräunter Butter übergießt oder mit geriebener, 
in Butter geröfteter Semmel beftreut. Auf 3 Liter 
Kartoffeln nimmt man 2 Liter Aepfel und 125 
Gramm Butter ohne die zuletst darüibergegojjene; 
man reicht dieſes Gericht zu verſchiedenen Braten, 
Coteletten, gebratener Xeber, Wurſt, Schinken u. dergl. 
Auf gleiche Art bereitet man bie Kartoffeln mit 
Birnen, wobei man die Birnen, welche Yängere 
Zeit zum Weichwerben bebürfen, eher zuſetzt, als 
die Kartoffeln; man thut meift noch einige ſäuer— 
Yihe Aepfel oder ein wenig Eifig hinzu und giebt 
diefen Brei am liebſten zu Sauerbraten. 


Kartoffel-Bällchen. Man kocht etwa 1 Kilo— 
gramm mehlige Kartoffeln weich, jchält fie und 
zerftampft fie jehr fein, wobei man 70 Gramm 
friiche Butter, einen Kaffeelöffel Salz, zwei Eier, 


Kartoffeln & la Béarnaiſe 


einige Löffel warme Milh und ein wenig geriebene 
Muskatnuß darunter miſcht, runde Kugeln von der 
Größe einer Walnuß daraus formt und dieſe mit 
Ei beſtreicht, in geriebener Semmel umwendet und 
in Butter braun brät oder bäckt. Zuweilen ſchlägt 
man auch die Eiweiße zu Schnee oder mengt ge— 
hackte Peterſilie, feingeſchnittene, in Butter geſchwitzte 
Chalotten oder gehackten Schinken unter die Kartoffel— 
mafje; man verwendet die Bälldhen als zierliche 
Garnierung um Kohl oder Spinat oder giebt fie 
zu Salat. 


Kartoffeln A la Béarnaiſe. Weichgekochte-oder 
in der Ajche gebratene Kartoffeln werben geihält, 
zerbrückt, mit Eidottern und geriebenem Parmeſan— 
fäfe vermifcht, in kurze Stangen geformt, in Ei 
und Semmel gewendet und in Fett gebaden. 


Kartoffeln mit Bechamel. Aus fünf bis 
ſechs gehadten Zwiebeln, etwas rohem Schinken, 
125 Gramm Butter, einem Lorbeerblatt, etlichen 
Pfefferförnern, einem Eßlöffel Mehl und fpäter 
zugegofjjenem 1 Liter Milch bereitet man eine 
Bechamel-Sauce (f. d.), ftreicht dieſelbe durch ein 
Sieb und würzt fie mit dem nötigen Gal;. 
Inzwiſchen kocht man ſoviel gute, mehlige Kar— 
toffeln, daß man einen gehäuften Suppenteller 
davon hat, nachdem fie in feine Scheiben zer- 
ſchnitten worden find, vermiſcht Diefelben mit der 
Behamel=- Sauce, fehüttet fie auf eine rumbe 
Schüfjel, überftreut fie bit mit geriebenem 
Parmejankäfe, — ſie mit zerlaſſener Butter, 
ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß in einen gut— 
geheizten Ofen und bäckt die Kartoffeln eine halbe 
Stunde. Man giebt Coteletten, rohen oder gekochten 
Schinken, Beefſteaks, Wurſt u. dergl. dazu. Häufig 
ſchält man auch kleine Kartoffeln roh und kocht 
oder dämpft fie in der Bechamel-Sauce weich, 
garniert fie mit dem Fleifh und giebt fie dann 
jofort auf. 


Kartoffel-Beignetd. 125 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, mijcht '/, Kilogramm tags zuvor 
getochte, fein geriebene Kartoffeln, ein ganzes Ci, 
zwei Eidotter, 65 Gramm Zuder, eine Prije Salz 
und etwas abgeriebene Citronenſchale hinzu und 
formt den Teig zu länglich⸗runden oder länglich⸗ 
viereckigen Beignets, die man in Ei und geriebener 
Semmel umwendet, in heißer Butter ausbäckt, mit 
Zucker beſtreut und mit einer glühenden Schaufel 
Hlafiert; man ferviert fie entweder mit einer Frucht- 
oder Wein-Sauce oder ohne Sauce als Mehlſpeiſe. 


Kartoffel-Beignet3 al3 Beilage zu verſchie— 
denem Fleiſch. Einen Zeller voll frifchgefochter 
oder in heißer Aſche geröfteter Kartoffeln jchält man, 
zerbrüct fie mit einer Neibeleule zu Brei, vermiſcht 
ſie mit 70—80 Gramm Butter, etwas Rahm, 
einem Ei, ein wenig Salz, Muskatnuß, nach Belieben 
auch etwas geriebenem Parmeſankäſe, werreibt alles 
zu einem feinen Teig und ftreicht denfelben auf ein 
Backblech. Nachdem er erfaltet ift, fticht man runde, 
ovale, dreieckige oder fternfürmige Stüde davon aus, 
wendet fie in Ei und geriebener Semmel, bäckt fie 
in heißem Schmalz und verwendet fie al8 Garnierung 
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Kartoffel-Brei mit Buttermilch 


zu Ragouts bon Kindfleife oder Wild, zu ges 
dämpftem Fleiſch, zu Schinken, Fricandeau 2c. 


Kartoffeln in Bier, auf oſtpreußiſche Art. 
Man kocht 2—3 Liter Kartoffeln in der Schale, 
jedoch nicht zu weich, damit fie nicht Teicht zer- 
fallen, fchält fie dann, fchneidet fie in Scheiben und 
läßt diejelben etwas ausfühlen; mittlerweile fett 
man 1—1'/, Liter Fräftiges, nicht zu bitteres Braun⸗ 
bier zum Feuer, legt eine gejchälte, mit zwei Nelfen 
beſteckte Zwiebel hinein und laßt e8 etwas ein- 
fochen, worauf man die Kartoffeln, das nötige 
Salz und 70—80 Gramm Butter in das Bier 
thut, alles eine Weile einſchmoren laßt und dann 
mit oder ohne gebratenes Rindfleiſch, Schinken, 
Wurſt u. dergl. anrichtet. 


Kartoffel-Biscnit. Acht bis zehn große, mehlige 
Kartoffeln werben in heißer Aſche geröftet; fobald 
fie völlig gar find, bricht man fie auseinander, 
[habt mit einem Theeloffel das weiche Innere heraus 
und reibt es durch ein feines Sieb, worauf man 
acht zerquirlte Eidotter, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und 250 Gramm geſiebten Zucker hinzu— 
miſcht und alles eine halbe Stunde nach einer - 
©eite hin verrührt oder fehlägt, bis es ein leichter 
Zeig geworden ift, unter den man den feften Schnee 
der Eiweiße zieht. Einige mit Butter beftrichene 
Papierkapſeln werden zur Hälfte mit der Maſſe 
gefüllt, die man mit Zucker beftreut und 20—25 
Minuten in einem mäßig heißen Ofen bädt. 


Kartoffel⸗Brei oder Kartoffel-Puree, Kartoffel- 
Mus. Die nötige Anzahl gute, mehlige Kartoffeln 
werden gejchält, in Stücke gejchnitten und in ge= 
ſalzenem Wafjer nicht allzu weich gekocht; dann 
ſchüttet man das Waſſer völlig ab, rührt die Karz, 
toffeln entweder mit der Reibekenle zu Brei oder 
veibt fie durch ein Haarfieb, fügt auf jedes Liter 
Kartoffeln etwa 90—100 Gramm friſche Butter 
und ſoviel fievende Mil oder fügen Rahm Hinzu, 
daß der Brei die nötige Geſchmeidigkeit erhält, ſalzt 
ihn noch, falls es notwendig iſt, verrührt ihn eine 
kurze Zeit über dem Feuer, bis er heiß und ſchaumig 
geworden, und giebt ihn zu verſchiedenen Fleiſch— 
fpeijen, wie Ragouts, Beefiteafs, Bratwurft, Cote 
Vetten, Fricandeau u. dergl. 


Kartoffel⸗Brei mit weißen Bohnen oder Erbjen, 

Die Kartoffeln werden in gleicher Weiſe geſchält, 
zerſchnitten und gargefocht; auf je 1 Liter berjelben 
nimmt man Liter weiße, getrocknete Bohnen, 
kocht biefelben un weichem Wafjer, muß fie aber 
natürlich früher zufeßen als die Kartoffeln, zerdrückt 
fie dann in ihrem Waſſer und ftreicht fie durch 
ein feines Sieb, vermiſcht fie mit den zerdrückten 
Kartoffeln, berührt beides mit etwas Fleiſchbrühe, 
thut Salz und Pfeffer Hinzu und beftreut fie beim 
Anrichten mit in Butter geröfteten Zwiebeln; man 
bereitet ven Brei ganz auf dieſelbe Art mit getrod- 
neten Erbſen und reicht ihn zu Rauch- oder Pöfel- 
fleiich, Bratwurſt, Coteletten ac. 


Kartoffel-Brei mit Buttermilch. Nachdem 
die Kartoffeln in Salzwaffer mweichgefocht und zer- 
drückt worden find, gießt man reichlich Buttermilch 


‚ 


Kartoffel-Bret mit Fleiſchbrühe 


daran, mischt auch etwas frifche Butter darunter, 
verrührt ihn damit eine zeitlang über dem Feuer 
und übergießt ihn beim Aufgeben mit gebräumter 
Butter oder gebratenen Speckwürfeln. 


Rartoffel-Brei mit Fleiſchbrühe. Die geſchälten 
und zerjchnittenen Kartoffeln werden in Waller 
weichgekocht, zerrieben oder zerbrüct, mit Fräftiger 
Fleiſchbrühe angefeuchtet, Durchgeftrichen, mit reich- 
liher Butter, Salz und weißem Pfeffer vermijcht 
und umter fortdauerndem Umrühren wieder erhitst. 


Kartoffel-Brei, gebadener. Roh geſchälte, in 
Stüde zerſchnittene Kartoffeln werden mit ſiedendem 
Waſſer gebrüht, worauf man das Wafjer fofort 
wieder abgießt und ſoviel Milch darüberfchüittet, 
daß fie fnapp davon bedeckt find; man focht fie 
darin weich, zerdrückt fie, ftreicht fie Durch ein Sieb, 
laßt fie etwas ausfühlen, vermijcht jie mit 150 
bi8 180 Gramm friſcher Butter, Salz, fünf bis 
ſechs Eiern und füllt den Brei in eine fett gebutterte 
Form, beftreicht ihn oben Darauf mit dem Schnee 
von einem Eiweiß, ftreut geriebenen Parmeſankäſe 
und Butterftücdkhen darüber, ftellt ihn auf einen 
Dreifuß in den gutgeheizten Dfen und bädt ih 
eine reichliche halbe Stunde. ; 


Kartoffel-Brei, auf indifche Art. Man kocht 
etwa 1 Kilogramm gute Kartoffeln in der Schale 
weich, ſchält fie ab, zerdrückt fie mit einer Reibe— 
feufe und vwermijcht fie währenddem mit 60 Gr. 
Butter, zwei Eßlöffeln Rahm, einem Eidotter, dem 
nötigen Salz, zwei in Waſſer weichgekochten feinge- 
hackten Zwiebeln und einer Mefjerfpitse voll Cayenne⸗ 
pfeffer, thut den Brei in eine Schüffel, macht mit 
einer Gabel Kreuz und Duerftreifen darüber und 
läßt Die Oberfläche in einem mäßig beißen Ofen 
braumen, worauf man ihn in derjelben Schüfel 
zu Tiſche bringt. 


Kartoffel- Brei von rohen Kartoffeln. Eine 
Anzahl roher Kartoffeln von jehr mehlreicher Sorte 
werben gejchält, gerieben, gut ausgepreßt und mit 
reichlicher Butter nebft einigen Löffeln Mehl eine 
Weile über dem Feuer verrlihrt, worauf man würflig 
geichnittenen Sped, gehadte Ziviebeln, Pfeffer und 
Salz hinzufügt und den Brei unter häufigem Um— 
rühren eine Biertelftunde durchkochen Yäßt. 


Kartoffel-Brei, auf Vegetarianer-Art. Die roh 
geihälten und zerjchnittenen Kartoffeln werben in 
Waſſer mweichgefocht, durch ein Sieb gerieben und 
mit Milch durchgerührt; dann fügt man Salz und 
ein wenig friiche Butter Hinzu, bringt den Brei 
wieder zum Kochen umd vermifcht ihn mit zwei in 
Milch zerquirlten Eidottern. 


Kartoffel-Brot. Neichlic, '/, Kilogramm feines 
Weizenmehl wird in eine Schüſſel gejiebt, warn 
gejtellt und dann mit 40 Gramm in lauer Milch 
aufgelöfter Preßhefe verrührt und zum Aufgehen 
bingeftellt. Inzwiſchen rührt man 2 Eidotter mit 
70 Gramm Zuder und 70 Gramm Butter fchaumig 
und fügt nach dem Aufgehen des Hefenſtücks dieje 
Zuthaten fowie '/, Kilogramm gekochte geriebene 
Kartoffeln nebft noch einigen Löffel Mehl und 
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Kartoffel-Dalten, böhmifche 


einem halben Kaffeelöffel Salz zu dem Teig, den 
man tüchtig mit dem Kochlöffel durcharbeitet, bis 
er Blaſen wirft, worauf man ihn auf dem mit 
Mehl betreuten Brett noch gehörig mit den Händen 
knetet, zu einem runden oder länglichen Brot formt, 
an einer warmen Stelle gut aufgehen läßt, mit 
Milch beitreicht, auf dem mit Butter beftrichenen 
Badbleh in den Ofen jchiebt und eine Stunde 
baden Yäßt. 


artoffeln al3 Brüh-Kartoffeln, ſ. Kartoffel- 
Stückchen. 


Kartoffeln mit Citronenſaft. Nachdem man 
etwas würflig geſchnittenen Speck und kleingehackte 
Zwiebel in Butter gelb gemacht, röſtet man einen 
Löffel Mehl darin, fügt einen Suppenteller voll 
oder auch mehr gekochte, abgeſchälte und in Scheiben 
geſchnittene Kartoffeln hinzu, läßt ſie unter öfterem 
Umrühren hellbräunlich braten, beträufelt ſie mit 
Citronenſaft und giebt ſie auf. 


Kartoffel⸗Coteletten. Gute, mehlreiche Kar— 
toffeln werden in der Schale gekocht, dann abgeſchält, 
nad) dem völligen Erkalten geriebenund 250 Gramm 
davon mit 70 Gramm zu Schaum gerührter Butter, 
drei Eidottern, etwas Salz und geriebener Musfat- 
nuß vermiſcht. Diefen Teig formt man zu finger- 
dicken, abgerundeten Coteletten, wendet diejelben in 
geichlagenem Ei und geriebener Semmel, bädt fie 
in Butter auf beiden Seiten braun und giebt fie 
zu Braten, gebämpften Fleiſch und verjchiedenen 
Saucegerichten. 


Kartoffeln A la Creme, auf franzöſiſche Art. 
Aus einem Kochlöffel Mehl und 60 Gramm Butter 
macht man eine bellgelbe Meblichwite, thut Salz, 
Pfeffer, geriebene Muskatnuß, gehadte Peterſilie 
und etwas Schnittlauch Hinzu, verrührt alles gut 
mit Liter Rahm, bis die Sauce zum Kochen 
fommt; dann fehüttet man einen gehäuften Zeller 
voll abgefochte, gejhälte und in dünne Scheiben 
geichnittene Kartoffeln hinein, läßt fie einmal damit 
aufkochen und giebt fie auf. — Ein anderes Ver— 
fahren ift folgendes: Man fiedet Kartoffeln von 
einer ziemlich fefter, nicht zu mehligen Sorte, ſchält 
und zerjchneidet fie in dünne Scheiben, ſchüttet fie 
in ein Kaſſerol, thut ein Stüd frifche Butter, etwas 
Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuß und den Saft 
einer halben Eitrone daran, gießt '/, Liter ſüßen 
Rahm darüber, deckt das Kaſſerol feſt zu, läßt die 
Kartoffeln wieder heiß werden und ſchüttelt ſie dann 
8—10 Minuten über dem Feuer, worauf man 
fie in einer warmen Schüſſel anrichtet. 


Rartoffel-Erogquetten, ſ. Croguetten von Kar— 
toffeln. 


Kartoffel-Dalken, böhmiſche. Man kocht ſechs 
bis acht große mehlige Kartoffeln, ſchält fie und 
drückt fie durch einen Durchſchlag; dann rührt man 
50 Gramm Butter zu Schaum, mijcht nach und 
nach ein ganzes Ei und drei Dotter ſowie bie 
Kartoffeln und eine reichliche Priſe Salz Hinzu, ebenjo 
einige Löffel Mehl, jo daß man einen ordentlichen 
Teig erhält, den man mit dem Löffel ausfticht und 


Kartoffeln & la duchesse 


in ber mit heißer Butter ausgeftrichenen Dalfenform 
auf beiden Geiten hellbraun bädt. 


Kartoffeln A la duchesse. Zehn bis zwölf 
große, mehlige Kartoffel werben gekocht, gejchält, 
zerdrückt und durch ein Sieb gerieben, dann mit 
70 Gramm Butter, vier zerquirlten Eiern, etwas 
Salz und aehadtter Beterfilie wermifcht und der 
Teig zu Keinen wieredigen Kuchen geformt, bie 
man auf beiden Geiten in einer Pfanne mit heißer 
Butter braun bäckt und möglichft heiß aufgiebt. 
Häufig läßt man auch die Peterfilie weg, fügt 
ftatt deren etwas Zuder und abgefochten, ſehr 
fetten fügen Rahm zu dem Teig und ver fahrt dann 
auf die gleiche Art; man ferbiert fie in Frankreich 
als Entremets. 


Kartoffel-Eierfuchen, ſ. Eierkuchen von Kar— 
toffeln. 


Kartoffeln, auf engliſche Art. In Salzwaſſer 
abgekochte Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben 
geſchnitten, in ein Kaſſerol mit etwas zerlaſſener 
Butter gethan, mit Salz, Pfeffer und ein wenig 
geriebener Muskatnuß beſtreut und feſt zugedeckt, 
worauf man ſie über dem Feuer ſchüttelt, bis ſie 
ſehr heiß und ganz von der Butter durchdrungen 
ſind, und dann in einer erwärmten Schüſſel 
anrichtet. 


Kartoffeln als Figaro-Kartoffeln, ſ. d. 


Kartoffel-Fritters, engliſche. Einige große 
mehlige Kartoffeln werden gekocht, geſchält, und 
mit einer Gabel zerdrückt; man vermiſcht ſie dann 
mit drei ganzen Eiern und einem Dotter, die man 
zuvor ſchaumig geſchlagen, zwei Eßlöffeln Rahm, 
zwei Eßlöffeln ſüßem Wein, dem Saft einer halben 
Citrone, ein wenig Zucker und geriebener Muskat— 
nuß, ſchlägt den Teig etwa 20 Minuten mit einer 
großen Gabel, thut ihn dann eßlöffelweiſe in ein 
Kaſſerol mit heißem zerlaſſenen Speck, bäckt die 
Fritters hellbraun und beſtreut ſie mit Zucker, um 
ſie mit einer Wein-Sauce aufzugeben. 


Kartoffeln, gebackene, auf franzöſiſche Art, 
oder pommes de terre frites. Große, recht 
mehlige Kartoffeln werden roh gejchält, der Duere 
nah in Scheiben gejchnitten und im veichlicher, 
fiedendgemachter Butter unter öfterem Umfchütteln 
goldgelb gebaden, nach dem Herausnehmen mit 
Salz beftreut und aufgegeben. Ebenſo kann man 
fie in einer eifernen Pfanne ganz oder zerjchnitten, 
mit oder ohne Butter in einem heißen Ofen 
baden oder röſten; auch taucht man nicht zu 
weich gefochte, in Scheiben zerichnittene Kartoffeln 
zumeilen in einen Ausbacketeig, den man einige 
Stunden vorher aus Mehl, zwei Eidottern, einem 
Eßlöffel Del, etwas Salz, einem Löffel Cognac 
und etwas Wafjer zufammengequirkt hat und dem 
man im Augenblid des Gebrauchs bie zu Schnee 
geichlagenen Eidotter hinzufügt, bäckt fie dann in 
heißem Schmalz und verwendet fie als Garnierung 
zu grünen Gemüfen und verſchiedenen Fleiſchſpeiſen. 


Kartoffeln, gebadene, mit Bratwurſt. Mehrere 
Bratwürfte werben in reichlicher Butter nebft 1 big 
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kartöffelchen. 


Kartoffeln, ganz gebraten 


2 feingehackten Zwiebeln langſam durchgebraten, 
dann herausgenommen, abgeſchält und in Scheiben 
geſchnitten; hierauf rührt man in die Bratbutter 
einen Löffel Mehl, ein wenig Salz und geſtoßenen 
Pfeffer, gießt /,— "/, Liter kräftige Fleiſchbrühe 
hinzu, verkocht dies eine Weile, thut dann die 
nötige Anzahl abgekochte, geſchälte und zerſchnittene 
Kartoffeln hinein und läßt ſie in der Sauce einige 
Minuten durchſchmoren; nun legt man eine mit 
Butter beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte 
Form mit Bratwurſtſcheibchen aus, bedeckt ſie mit 
einer Schicht Kartoffeln und fährt mit abwechſelnden 
Lagen von Wurſt und Kartoffeln fort, bis die Form 
gefüllt iſt, ſtreut geriebene Semmel obendarauf, 
beträufelt dieſelben mit Butter und bäckt die Speiſe 
in einem mäßig heißen Ofen drei Viertelſtunden, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und reicht ſie zu Salat. 


Kartoffeln, gebackene, mit Hammelfleiſch, 
ſ. Hammelkartoffeln, ungariſche. 


Kartoffeln, gebackene, mit Hering. Man 
beſtreicht eine tiefe Schüſſel mit Butter, legt eine 
Schicht gefochter und in Scheiben gejchnittener 
Kartoffeln hinein und auf diefe gutgewäſſerten, 
ausgegräteten und in Würfel gejchnittenen Hering, 
übergießt denjelben mit ſaurem oder ſüßem Rahm, 
welcher mit einigen Cibottern zerquirlt ift, und 
füllt die Schüfjel vollends mit Kartoffeln, Hering 
und barübergegofjenem Rahm. Die oberfte Kar— 
toffelfchicht betreut man mit geriebener Semmel, 
belegt fie mit Butterflöckhen, übergießt fie mit 
Rahm und Eiern und bädt dann das Ganze bei 
mäßiger Hite auf einem Dreifuß etwa drei Viertel— 
jtunden. 


Kartoffeln, gebadene, mit Käſe. Nachdem 
man eine Schüjjel oder Form mit Butter be 
ftrichen hat, thut man eine Schicht gefochte und 
in Scheiben gejchnittene Kartoffeln hinein, darüber 
einige Löffel fauren Rahm, der mit Eiern und 
geriebenem Parmeſankäſe zerquirlt ift, dann wieder 
Kartoffeln und Rahm mit Käfe, bis die Form 
gefüllt iſt, wonach man ben übrigen Rahm oben 
darüber gießt und die Kartoffeln im Ofen über- 
bäckt, um fie zu Schinken, Beeffteafs und dergl. 


aufzutifchen, 


Kartoffeln, gebadene, mit Schinfen. Hierbei 
ift das Berfahren ganz basjelbe wie bei dem mit 
Hering gebadenen Kartoffeln, nur daß man ftatt 
deſſen fleingejchnittenen rohen oder gefochten Schinken 
verwendet. 


Kartoffeln, gebratene. Friſch abgekochte Kar— 
toffeln werden geſchält, in Scheiben zerſchnitten, in 
eine Pfanne mit reichlicher, braungemachter Butter 
oder auch für den Hausbedarf mit kochendem Gänſe⸗ 
oder Schweineſchmalz geſchüttet, mit Salz beſtreut 
und unter vorſichtigem Umwenden auf allen Seiten 
hellbraun gebraten; nach Belieben kann man auch 
eine feingehackte Zwiebel unter die Kartoffeln miſchen 
und mitbraten. 


Kartoffeln, ganz gebraten, oder Schmor— 
In einem großen Kaſſerol läßt 





Kartoffeltt, ganz gebraten, aufandere Art 


man Butter braun werben (auf 4 Liter Kartoffeln 
rechnet man 200— 250 Gramm Butter), jchält 
oder jchabt Kleine, feine Kartoffeln, die nicht größer 
als eine Walnuß fein dürfen, roh ab, legt fie in 
die Butter, beftreut fie mit etwas Salz und läßt 
fie bei gelindem Feuer braten, wobei man öfters 
das Kafjerol umſchwenkt, damit fie von allen 
Geiten braun werden; bat man nicht Die erforder= 
liche Menge gleich großer Kartöffelchen, ſo fticht 
man deren aus großen, geichälten und gewaſchenen 
Kartoffeln mit einem Ausfteher aus, brüht fie 
mit kochendem Wafjer, gießt dieſes nach zehn 
Minuten ab, trocdnet die Kartöffelchen mit einem 
Tuch und brät fie unter öfterem Umſchwenken in 
reichlicher Butter braun und gar. Wenm fie bereits 
weich find, kann man ein wenig Zuder darüber 
fieben, wodurch fie glänzend glafiert und ſchön 
braum werden; man verwendet fie al8 fehr beliebte 
Garnierung um Gemüje und große Fleiichitücke. 


Kartoffeln, ganz gebraten, auf andere Art. 
Man kocht die nötige Anzahl Keiner Kartöffelchen, 
ihält fie und brät fie dann, mit etwas Salz be- 
freut, in einer flachen Pfanne mit Butter auf 
beiden Seiten braun, um fie zu Saucengerichten 
zu geben oder als Garnierung zu benüßen; fie 
ſchmecken auch ganz wortrefflich, jehen aber weniger 
zierlich aus als die roh gejchmorten Kartoffeln. 


Kartoffeln, gebratene, mit Sardellen, Diehlige 
Kartoffeln werden gekocht, gejhält, in Scheiben 
gejchnitten und in fochende Butter gejchüttet; man 
fügt einige ausgegrätete, feingehacdte Sardellen, 
eine Priſe Pfeffer und einen Eßlöffel gehackte 
Peterfilie Hinzu, ſchwenkt die Kartoffeln öfters 
damit um, ohne daß fie jehr braum werden dürfen, 
und richtet fie dann im einer gewärmten Schüfjel 
an. Beefſteaks, Coteletten, Wurſt u. dergl. find 
pafjende Beigaben dazu. 


Kartoffeln, gebratene, auf Schweizer Art. 
Sn eine eiferne Pfanne mit veichlicher hellbraun 
gemachter Butter ſchüttet mar friichgefochte, gejchälte 
und in Scheiben gejchnittene Kartoffeht, falzt die 
jelben und läßt fie über raſchem euer braten, jo 
daß ſich bald eine braume Krufte bildet, wobei man 
fie im Anfang öfters mit einer Schaufel zerfticht. 
Dann Yegt man einen Dedel über die Pfanne und 
dreht auf diefe Weile die Kartoffeln um, fügt 
wieder ein wenig frifche Butter hinzu und Yäßt fie 
auch auf der anderen Seite mit einer hellbraumen 
Krufte überbraten, jo daß man fie in einem ganzen 
fingerdiden Kuchen auf einer warmen Schüffel zu 
Tiſch geben fann. 


Kartoffeln, gedämpft. Rohe Kartoffeln 
werden geihalt, in dünne Scheiben gejchnitten, 
in ein Kafjerol mit 125 Gramm zerlafjener Butter 
gethan, mit Salz und Pfeffer bejtreut und mit 
zwei Obertafjen Fleiſchbrühe übergofjen, worauf 
man fie gut zugebecdt weichdämpft und zu Wurft, 
Schinken, Beeffteafs u. dergl. aufgiebt. 


Kartoffeln, gedämpft, auf franzöfiiche Art, 
Acht bis zehn große Kartoffeln werden gewaſchen, 
mit ſehr wenig Waſſer zugelegt und langſam 
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Kartoffel, gekochte, als Salzkartoffeln 


halbweich gekocht, geihält und in dicke Scheiben 
geichnitten; man zerläßt 30—40 Gramm Butter, 
rührt einen Kochlöffel Mehl daran, fügt Pfeffer, 
Salz, drei feingehadte Zwiebeln, einen Eßlöffel 
gehackte Peterfilie und Liter kochende Fleiſch— 
brühe hinzu, läßt die Zwiebeln in der Sauce 
weichkochen, legt dann erſt die Kartoffeln hinein 
und dünſtet ſie vollends weich, ohne daß ſie zer— 
fallen dürfen, worauf man ſie in der Sauce an— 
richtet. 


Kartoffeln, gedämpft, auf holländiſche Art. 
Kleine Kartoffeln von gleicher Größe werden ge— 
ſchält, gewaſchen und ſchichtweiſe mit dazwiſchen— 
geſtreuten gehackten oder in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln, Butterſtückchen, Pfeffer und Salz nebſt 
ſoviel Waſſer, daß ſie nicht davon bedeckt werden, 
feſt zugedeckt drei Viertelſtunden lang gedämpft. — 
Oder man kocht größere Kartoffeln in der Schale 
halbweich, ſchält ſie, ſchneidet ſie in Scheiben, 
dämpft in Butter ein wenig Mehl, feingehackte 
Zwiebel und Peterſilie, thut die Kartoffeln hinzu, 
würzt ſie mit Pfeffer und Salz, dünſtet ſie unter 
jeweiligem Umſchütteln gut zugedeckt vollends weich, 
ſchüttet zuletzt eine bis zwei Taſſen ſauren Rahm 
an, läßt die Kartoffeln einige Minuten damit 
durchziehen und giebt ſie auf. 


Kartoffeln, gefüllte. Aus einem gehörig aus— 
gewäſſerten und blanchierten Kalbsgehirn, 125 Gr. 
rohem Schinken und einer Zwiebel, zwei Eiern, 
Salz, Pfeffer, gehackter Citronenſchale und einigen 
Löffeln Rahm bereitet man eine feingehackte Farce, 
focht 15—16 große Kartoffel Halb weich, jchält 
fie, jchneidet einen Dedel ab, höhlt fie aus, füllt 
fie mit der Farce, befeftigt den Dedel mit etwas 
Ei wieder darauf, dünſtet fie eine Stunde in 
Butter, gießt etwas Fraftige Jus oder Braten 
Sauce darüber, läßt fie darin auffochen und 
richtet fie an; ebenfo kann man fie braten und 
zu Spinat, Kohl u. dergl. Gemüſe geben. 


Kartoffeln, gefüllte, auf franzöfiiche Art. 
Ungefähr acht große rohe Kartoffeln werden gewaſchen, 
geſchält, der Länge nach in Hälften zerichnitten und 
behutfam mit einem Meſſer ausgehöhlt; dann zer= 
drückt man 2—3 gefochte Kartoffeln, wermijcht fie 
mit zwei gehadten Chalotten, 60 Gramm Butter, 
einem einen Stück würflig gejchnittenem Speck, 
einem Ei, Heingehadter PBeterfilie und Schnittlauch), 
Pfeffer und Salz, ftößt alles im Mörſer unter- 
einander, füllt e8 dann in die mit Butter ausge— 
ftrichenen Kartoffelhälften und bädt fie auf einem 
gebutterten Tortenblech oder in einer flachen Pfanne, 
braun und gar, worauf man fie als Entremets 
oder zum Abendbrot aufträgt. 


Kartoffeln, gekochte, als Salzfartoffeln. Man 
wählt eine möglichft gute Sorte Kartoffeln von 
gleicher Größe, wäſcht fie, jchält fie, wobei man alle 
Augen ſorgſam ausjchneidet, Yegt fie jofort wieder in 
kaltes Waſſer und fett ſie in Falten, geſalzenem Waſſer 
zu, wobei man natürlich die Salzzuthat nach der 
Menge der Kartoffeln bemeſſen muß, doch iſt bierbei 
zu bemerken, daß neue Kartoffeln mehr Salz bedürfen 


Kartoffeln, in der Schale gekochte 


als alte. Der Topf wird gut zugedeckt, der auffteigende 
Schaum abgeſchöpft und die Kartoffeln jo Tange 
gekocht, bis fie fich bei dem Stechen weich zeigen, 
wozu bei den verjchiedenen Sorten mehr oder 
weniger Zeit, meijt aber eine Biertelftunde bis 
eine halbe Stunde erforderlich ift; je älter bie 
Kartoffeln find, deſto mehr Zeit bedürfen fie zumt 
Weichwerden. Hat man dann das Waſſer rein 
abgegojjen, jo ftelle man dem Topf zugedect noch 
einige Minuten in den Ofen, damit alle Feuchtig- 
feit vollends verdampfen könne, und gebe te hier- 
auf fofort in einer verdeckten Schüſſel zu Tiſch. 


Kartoffeln, in der Schale gekochte, oder Pell- 
fartoffeln. Gute Kartoffeln von gleicher Größe 
werden gewaſchen, am beiten mit einer Bürſte, wie 
dies in allen feineren Küchen geſchieht, eine Weile 
in kaltes Waſſer gelegt und dann mit kaltem 
Waſſer, welches die Kartoffeln nicht völlig bedecken 
darf, langſam gargekocht, abgegoſſen und noch ſo 
lange in den Ofen geſtellt, bis ſie völlig trocken 
und aufgeplatzt ſind. Empfehlenswert iſt auch die 
Methode, die Kartoffeln nur ſo lange zu kochen, 
bis ſie beinahe, aber nicht völlig weich ſind, dann 
das Waſſer raſch abzugießen, ein zuſammengelegtes 
Tuch und den Deckel über das Gefäß zu decken 
und die Kartoffeln jo im Dfen vollends weich zu 
dämpfen. Sehr praktiſch, namentlich bei dem 
Kochen von neuen Kartoffeln, ift die Anwendung 
der Dampffochtöpfe, wobei man die Kartoffeln auf 
den fiebartig durchlöcherten Zwiſchenboden Des 
Topfes legt, jo daß fie nur durch die auffteigenden 
Dämpfe des in dem unteren Raum ſiedenden Waſſers 
gargedünftet werden. Neue Kartoffeln kocht man 
ftet8 in der Schale und fügt häufig dem Waſſer 
einen Löffel voll Kümmelkörner hinzu, was bie 
le ihmadhafter und leichter verdaulich 
macht. 


Kartoffel-Gemüſe, ſ. Kartoffel-Stückchen. 


Kartoffeln, geröſtete. Kalte, gekochte Kartoffeln 
werden geſchält, der Länge nach in dicke Scheiben 
zerſchnitten, in ein wenig zerlaſſene Butter getaucht, 
mit Mehl beſtäubt und auf dem Roſt über nicht 
zu ſtarkem Feuer auf beiden Seiten braun gebraten, 
wobei ſie jedoch nicht hart werden dürfen; man 
giebt ſie möglichſt heiß zu Tiſch, meiſt zum Abend— 
— und reicht kaltes Fleiſch, Schinken und Wurſt 

azu. 


Kartoffeln, geſchwenkte, ſ. Kartoffeln mit 
Peterſilie zu Fiſchen. 

Kartoffeln, geſtovte, auf ruſſiſche Art. Kleine 
Kartoffeln werden in Waſſer weichgekocht, geſchält, 
in ein Kaſſerol mit etwas zerlaſſener Butter gelegt, 
mit Salz beſtreut und mit ſoviel ſüßem Rahm 
übergoſſen, daß ſie eben davon bedeckt ſind; man 
läßt ſie eine Weile darin dämpfen, fügt hierauf 
einen halben Eplöffel voll Mehl, das man in 
faltem Rahm zerrührt bat, hinzu und verfocht Dies 
mit dem Rahm, worauf man bie Kartoffeln mit 
ihrer Brühe aufgiebt. 


Kartoffeln, gewürfelte, auf ſchwäbiſche Art. 
Gute Kartoffeln, Die jedoch nicht zur mehlig ſein 


556 





Kartoffelflößchen in die Suppe 


dürfen, werden in Wafjer ziemlich weich gekocht, 
geihält, in Scheiben und dann in Würfel ge- 
ſchnitten, nebſt einem Stück Butter in ein Kaſſerol 
gethan, einigemal über dem Feuer gejchlittelt, mit 
3—4 zerquirlten Eiern übergofjen, abermals damit 
durchgeſchüttelt, bis die Eier beinahe feitgeworden 
find, und ſchließlich zu Rindfleiſch aufgegeben. 


Kartoffeln, auf italienische Art, Man kocht 
1 Kilogramm Kartoffeln in Waffer, ſchält und 
zerftampft fie, wermifcht den Brei mit 200 Gr. 
friicher Butter, 375 Gramm Weißbrotfrume, die 
man in Milch geweicht und über dem Feuer zu 
einem fteifen Brei verkocht hat, ſoviel Milch, daß 
der Brei die nötige Gejchmeidigfeit erhält, acht 
Eidotteri, etwas Salz und dem Schnee von fünf 
Eiweißen. Die ganze, jehr gut untereinander 
gearbeitete Maſſe wird in Form einer Pyramide 
auf eine Schüfjel gehäuft, mit dem Meſſer glatt- 
geftrichen, mit Butter beträufelt und bei mäßiger 
Hite dunkelgelb gebaden. 


Kartoffeln mit Käfe, |. Kartoffel, gebadene, 
mit Käſe. 


Kartoffel-Käſe. Gute weiße Kartoffeln werden 
weichgefocht, ohne daß fie aufipringen dürfen, dam 
hält man fie und ftampft fie mit einer hölgernen 
Keule zu einem weichen Brei, fügt zu je 3_Stilo- 
gramm diefer Kartoffelmafje "/, Liter ſaure Milch, 
einen Eßlöffel Salz und beliebig viel jauber ge= 
lejene, gewafchene und wieder getrocknete Kiimmel- 
förner, knetet alles gut Durcheinander, deckt Die 
Maſſe dann zu und läßt fie 3—4 Tage ftehen, 
knetet fie hierauf nochmals durch, formt runde oder 
längliche Käſe daraus und läßt biefelben an der 
Luft trocknen, worauf man fie in zugebecten Töpfer 
aufbewahrt, bis fie nach einigen Wochen die nötige 
Neife zum Berbrauchen erlangt haben. 


Kartoffelkloß, großer, oder Kartoffel-Kuopf. 
125 Gramm Butter werden zu Schaum gerührt, 
nah und nach mit acht Eibottern, 250 Gramm 
gefochten und geriebenen Kartoffeln , 45 Gramm 
abgejchälter, in Milch geweichter und ausgedrückter 
Semmel, etwas Salz und geftoßener Musfatblüte 
vermifcht und die Maſſe in eine mit Butter be— 
ftrichene und mit Mehl beftreute Serviette locker 
eingebunden, brei BViertelftunden in einem großen 
Topf mit fiedendem Wafjer gekocht, auf einer flachen, 
runden Schüjjel angerichtet und mit braumer Butter 
begoſſen oder zu gedämpftem Hammelfleiſch, Boeuf 
à la mode und ähnlichen Gerichten ſerviert. 


Kartoffelklöichen in die Suppe. Etwa act 
bis zehn ſchöne, mehlige Kartoffeln werben gekocht, 
geihält und noch warm durch ein feines Sieb 
geſtrichen; hierauf reibt man ein Mundbrot, röſtet 
in Butter gelb, miſcht es nebſt vier bis fünf 
ganzen Eiern, einem Stückchen friſcher Butter, 
etwas Salz und Muskatnuß zu den Kartoffeln, 
formt Heine, runde Klößchen aus dem Teig, rollt 
fie in ein wenig Mehl, kocht fie zehn Minuten in 
fiedendem Salzwaſſer und legt fie in klare Fleijch- 
brüh⸗Suppe ein. 
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Kartoffelklößchen, abgerührte ꝛc. 


Kartoffelklößchen, abgerührte, in die Suppe. 
70 Gramm Butter reibt man zu Schaum, fügt 
ein ganzes Ei, ein Eidotter, einen gehäuften Kaffee— 
löffel voll feines Mehl, fünf bis ſechs tags zuvor 
gekochte und feingeriebene Kartoffeln, etwas Salz 
und Muskatnuß hinzu, formt auf einem mit Mehl 
beſtäubten Brett kleine runde Klößchen daraus, 
kocht ſie 6—8 Minuten in ſiedendem Salzwaſſer 
und legt ſie in die Suppe ein. 


Kartoffelklöße, abgerührte. 15—16 große, 
tags zuvor abgekochte und geſchälte Kartoffeln 
werden fein und locker gerieben; hierauf rührt man 
250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
vier Eier, die Kartoffeln, einen Löffel Salz und 
nach Belieben auch etwas feingehackte Peterſilie 
hinzu und verrührt die Maſſe ſo lange, bis ſie 
ſich vom Löffel ablöſt. Man ſtäubt nun einige 
Löffel Mehl darüber, taucht die Hände in Mehl 
und formt apfelgroße, runde Klöße, die man in 
ſiedendes Salzwaſſer einlegt und ziemlich eine 
Viertelſtunde kochen läßt. Man giebt ſie zu 
Rinder, Hammel- und Schweinebraten oder mit 
braumer Butter und geröfteter, geriebener Semmel 
zu Tiſch. 


Kartoffelklöße, gebadene. Man rührt 90 bis 
100 Gramm Butter zu Schaum, mijcht drei Eier, 
einen gehäuften Suppenteller voll gehadte, ge= 
riebene Kartoffeln, etwas Salz und Musfatnuß 
hinzu, formt Yängliche Klößchen daraus, bäckt fie 
auf beiden Geiten in Butter und veicht fie zu 
Ninder- und Hammelbraten. Häufig thut man zu 
dieſen Klößen auch geriebene, geröftete Semmel, 
wodurch jie noch an Wohlgeſchmack gewinnen. 


Kartoffelklöße, Holjteinifche, mit Buchweizen- 
mehl. Zu einem gehäuften Suppenteller voll ab— 
gekochter und geriebener Kartoffeln thut man 
125 Gramm würflig gejchnittenen, ausgebratenen 
Sped, zwei Eier, etwas Mil, Salz und foviel 
Buchweizenmehl, daß die Maſſe fehr feft wird, 
worauf man runde Klöße daraus macht und fie 
in jiedendem Salzwafjer kochen läßt bis fie an 
der Oberfläche ſchwimmen. 


Kartoffelflöge mit Käſe. Zu 150 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter fügt man nad) und nach 
375 Gramm geriebene, tags zuvor gekochte Kar- 
toffeln, 125 Gramm geriebene Semmel, zwei ganze 
Eier, zwei Dotter, 60 Gramm geriebenen Parme— 
fanfäje, etwas Salz und Muskatnuß, fticht ziemlich 
große Klöße aus dem Teig, verrundet fie mit den 
bemehlten Händen, kocht fie 8-10 Minuten in 
fiedendem Waſſer und giebt fie mit brauner Butter 
und geriebener geröfteter Semmel zu Tiſch. 


Kartoffelklöße, kurländiſche. Acht bis zehn 
große, mehlreiche Kartoffeln werden gekocht, ge= 
ſchält, zerbrüdt und mit fünf Eiern, '/, Liter 
ſaurem Rahm, etwas Salz und foviel Weizenmehl 
vermifcht, daß ein ziemlich fefter Teig entjteht, von 
dem man mit einem in ſiedendes Wafjer getauichten 
Löffel Klöße abfticht, die man in kochendes Galz- 
waſſer einlegt und 6—8 Minuten kochen Yäßt. 


957 


Kartoffelklöße, ſächſiſche ꝛc. 


Kartoffelklöße mit Milch. Ein reichliches Liter 
geriebene, tags zuvor abgekochte Kartoffeln nebſt 
, Liter Weizenmehl, fünf Eiern, etwas Salz, 
Muskatnuß und 1/,—°/,; Liter Milch werden ſehr 
gut vermifcht und fo lange gejchlagen und verrührt, 
bis der Teig, welcher nicht zu dünn fein darf, 
Dlajen wirft; dann ftreut man etwas Mehl dar— 
über, fticht mit eimem in kochendes Waffer ge 
tauchten Löffel Klöße davon ab, legt fie in das 
fiedende Salzwafjer, laßt fie kochen, bis fie an bie 
Oberfläche kommen, und ferbiert fie mit brauner 
Butter und geriebenem Parmeſankäſe oder zu Braten, 
zu gekochtem Obſt u. vergl. 


Kartoffelklöße mit ſaurem Rahm. */, Liter 
fetter ſaurer Rahm wird mit fünf ganzen Eiern, 
1 Kilogramm oder einem gehäuften Suppenteller 
voll gekochter geriebener Kartoffeln, vier bis fünf 
Eplöffeln Weizenmehl und drei feinwürflig ge— 
ſchnittenen, in Butter geröfteter Semmeln nebit 
etwas Salz und Musfatnuß verrührt, bis fich der 
Zeig von der Schüfjel Löft, worauf man Klöße 
mit der Hand formt oder mit dem Löffel abfticht 
und beinahe eine Viertelftunde in Salzwaſſer kocht. 


Kartoffelklöße von rohen Kartoffel. Am 
Tage vor der Zubereitung der Klöße wäſcht und 
ihalt man etwa 3 Liter ſchöne Kartoffeln, wäjcht 
dieſelben nochmals und reibt fie auf einem feinen 
Neibeifen in eine große Schüfjel, worauf man fie 
mit kaltem Waſſer übergießt, welches man mehr— 
mals abjchüttet und durch frifches erſetzt und 
worin man die Kartoffeln über Nacht ftehen läßt. 
Am folgenden Vormittag preßt man diejelben in 
einem Yeinenen Säckchen gehörig aus, fo daß alles 
Wafjer davon abläuft, fehüttet fie in eine Schüfjel 
und überbrüht fie mit einem kochendheißen nicht zu 
diden Milchbrei von Mehl, Reis, Gries oder Hirſe, 
am häufigsten Gries oder Mehl, den man aus 
etwa 150 Gramm von biejen Beltandteilen und 
8/, Liter Milch bereitet hat (der Neis z. B. muß 
jedoch vollftändig zerfocht fein); ebenfo nimmt man 
heiße, mit Eiern verquirlte Milch oder im ärmeren 
Familien in Salzwaffer zerfochte und zu dünnem 
Brei verrührte Kartoffeln dazu. Man rührt die 
Maſſe gehörig untereinander, thut Salz und zwei 
bis drei wirflig gefchnittene, in Butter oder Speck 
geröftete_ Semmeln hinzu, formt runde Klöße aus 
dem Teige und läßt diejelben fajt eine halbe Stunde 
in fiedendem Salzwaſſer kochen, bis fie am ber 
Oberfläche des Topfes fchwimmen. Dieſe Klöße, 
welche in Thüringen und im BVoigtland wie im 
Erzgebirge zu den beliebteften Nationalgerichten 
gehören, müſſen augenbliclich, wenn jie aus dem 
Waſſer kommen, zu Tiſch gegeben werben und 
förmlich auf der Schüfjel zittern, wie man fich 
dort ausbrüct; man ißt fie befonders zu Schweine— 
und Gänfebraten oder mit braumer Butter, über— 
haupt zu fetten Saucen, niemal8 aber zu Obſt— 
und füßen Saucen. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, auf feinere Art. 
1 Kilogramm gefochte und geriebene Kartoffeln 
permijcht man mit drei bis vier Eidottern, zwei 
Löffeln Mehl, einem Löffel Salz, 60 Gramm zer- 


Kartoffelklöße, ſächſiſche 2c. 


laſſener Butter und etwas Muskatnuß ſowie dem 
ſteifen Schnee der Eiweiße. Inzwiſchen hat man 
auch 2—3 Mundbrote in ſehr Heine Würfel ge— 
ſchnitten, in Butter geröſtet und erkalten laſſen; 
bei dem Herſtellen der runden Klöße thut man 
in die Mitte von jedem einen halben Eßlöffel voll 
ſolcher Semmelwürfel, drückt ihn gut zuſammen 
und kocht ihn dann wie gewöhnlich in Salzwaſſer. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, auf gewöhnliche 
Art. Zu dieſen, wie zu allen Arten Kartoffel— 
klößen ift e8 notwendig, große, recht mehlige und 
wohlihmedende Kartoffelt zu verwenden, die man 
am Tage vor der Zubereitung ablocht, ohne daß 
fie zerplaten oder zerfallen dinfen, weshalb man 
dabei gut achtzugeben bat. Nachdem fie ge= 
halt und gerieben find, Yieft man alle größeren 
Stückchen jorgfältig heraus, thut auf 1 Kilogramm 
Kartoffeln etwa 200 Gramm Kleinwürflig ge= 
ichnittene und 200—250 Gramm geriebene Semmel, 
beides in veichlicher Butter geröftet und wieder 
ausgefühlt, zwei bis drei Eier, drei gehäufte Eß— 
Löffel Mehl und einen fnappen Löffel Salz hinzu, 
mengt alles gehörig durcheinander und formt mit 
den in Mehl getauchten Händen mäßig große, 
runde Klöße daraus, die man möglichit glatt und 
feit macht. Man Yegt immer nur einige davon 
zugleich in fiedendes Salzwaſſer, läßt fie unzugedeckt 
eine veichlihe Viextelftunde kochen, nimmt fie mit 
dem Schaumlöffel heraus und giebt fie dann zu 
Sauer-, Pole, Hammel-, Rinder- und Schweine- 
braten, oder auch zu gebadenem und frijchen ge= 
bämpften Obft, Pflaumenmus=-Sauce, jowie zu 
Rindfleifh mit Sardellen-, Pilz-Sauce u. dergl. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, mit Sped. Auf 
1 Kilogramm geriebene Kartoffeln brät man 100 
Gramm würflig gejchnittenen Sped hellgelb, fügt 
dann eine feingehacdte Zwiebel, einen veichlichen 
Eßlöffel geriebene Semmel und 50 Gr. Semmel- 
würfel hinzu, xöftet alles in dem Sped gelb und 
läßt es ausfühlen, worauf man e8 zu den Kar— 
toffeln fchüttet, zwei Eplöffel Mehl, einen Eßlöffel 
Salz und vier bis fünf Eier, nad) Belieben auch 
ein wenig geriebene Muskatnuß hinzuthut und alles 
gut vermifcht, zu runden, ziemlich großen Klößen 
formt und dieſe in Mehl rollt, in Salzwaſſer 
10—15 Minuten kocht und mit brauner Butter 
und geröfteter Semmelfrume, zu Ragouts oder 
auch zu Obſt, Sauerbraten 2c. aufgiebt. Bisweilen 
läßt man die Zwiebel dabei weg, welche z. B. zu 
Obſt und Obit-Saucen nicht paßt. 


Kartoffelklöße ohne Eier. Mar kocht zwei 
Liter Kartoffeln, ſchält und reibt oder zervrüdt fie 
jehr fein, thut 100 Gramm zerlafjene Butter, 
etwas Salz, die auf Zuder abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, etwas geftoßene Muskatblüte, 
70 Gramm Zucker, 2—3 würflig geſchnittene, in 
Butter geröſtete Mundbrote und 200 Gramm 
Weizenmehl hinzu, vermiſcht alles gut, formt runde 
oder längliche Klöße aus dem Teig, kocht ſie in 
Salzwaſſer gar und giebt ſie zu Backobſt, friſchem 
gedämpften Obſt oder Obft-Sauce. 
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Kartoffelküchel, ſchwäbiſche 


Kartoffelklöße ohne Semmel. 125 Gramm 
Butter reibt man ſchaumig, fügt nad) umd nad) 
drei bis vier Eier, einen gehäuften Eßlöffel feines 
Mehl, einen halben Löffel Salz, etwas Muskatnuß 
und */, Kilogramm gelochte, geriebene Kartoffeln 
bei, fticht mit einem in heißes Waſſer getauchten 
Löffel Klöße davon ab oder formt fie mit der Hand 
rund und focht fie zehn Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer. — Noch einfacher ftellt man fie ber, 
indem man zu 1 Kilogramm geriebenen Kartoffeln 
drei Eier, 2—3 Löffel Mehl, 90 Gramm zerlafjene 
Butter, etwas Salz und Muskatnuß thut, alles 
gut durcheinandermijcht und mit dem zuvor ein— 
getauchten Löffel längliche Klöße abfticht, die man 
in das fochende Waſſer einlegt. 


Kartoffelklöße, ſchwäbiſche. Acht große ab- 
gefochte und ausgefühlte Kartoffeln reibt man, 
ſchneidet ſechs Weden kleinwürflig und röſtet bie 
eine Hälfte in Butter, während man die andere 
Hälfte mit lauwarmer Milch anfeuchtet, hackt zwei 
Zwiebeln, etwas Peterſilie und Schnittlauch und 
dämpft dies in ein wenig Butter und zerlaſſenem 
Speck, vermiſcht alles mit den Kartoffeln, thut 
noch 250 Gramm Mehl, ſechs Eier, etwas Salz 
und Muskatnuß zu der Mafje, macht runde Klöße 
daraus und focht fie in Salzwaſſer. 


Kartoffelklöße, ſüße. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, drei ganze Eier, zwei 
Dotter, zwölf Eplöffel voll oder 375 Gramm ge= 
riebene, abgekochte Kartoffeln, ein Eßlöffel Mehr, 


20 Gramm Zuder und etwas Salz nad) und nad 


binzugethan, Yängliche oder runde Klöße daraus 
gemacht, 8—10 Minuten in fiedendem Waſſer ge— 
kocht und mit einer Vanillen- oder Obft- Sauce, 
auch mit brauner Butter und geröfteter Semmel 
angerichtet. 


Kartoffelflöge oder Knödel, Wiener, 150 
Gramm Butter rührt man ſchaumig, thut all- 
mählich vier ganze Eier und zwei Eibotter, 1/, Liter 
fetten füßen Rahm, 125 Gramm Duark (öfter. 
Zopfen), einen Löffel Salz und 10—12 große, 
gekochte und geriebene Kartoffeln hinzu, formt runde 
Klöße daraus, fiedet fie in Salzwaſſer ab, über— 


gießt fie mit hellbraun gemachter Butter, beftreut 


ſie mit geröſteter Semmel und giebt fie auf. — 
Auf, einfachere Art werden Wiener Kartoffelknödel 
bereitet, indem man 3—4 Cidotter ſchaumig rührt, 
allmählich etwa acht gelochte und geriebene Kar— 
toffeln hinzumiſcht, jo daß ein weicher Teig ent- 
jteht, den man falzt und mit ſoviel Mehl vermengt, 
um daraus runde Knödel formen zu lönnen, die 
man in Salzwafjer kocht, mit Parmefantäfe be= 
ken und mit hellbrauner Butter übergofjen an— 
richtet. 


Kartofjelfüchel, ſchwäbiſche. Man jet von 
45—50 Gramm Preßhefe, die man in 1/, Liter 
lauwarmer Milh aufgelöft und im eine Schüfjel 
mit /, Kilogramm feinem, gewärmten Mehl ge- 
ſchüttet hat, ein Hefenſtück an; wenn dasſelbe ge— 
hörig aufgegangen iſt, thut man 1 Kilogramm 
gekochte geriebene Kartoffeln, 125 Gramm zerlaſſene 


j 


a 
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Kartoffelkuchen 


Butter, ſechs Eier, einen Eßlöffel Salz und drei 
Eßlöffel Zuder hinzu und verarbeitet alles zu einem 
feiten Teig, den man nochmals. aufgehen läßt. 
Bon diefem macht man eigroße Brötchen, zieht fie 
zu runden Heinen Kuchen aus, bäckt fie in heißen 
Schmalz auf beiden Seiten dunfelgelb, bejtreut 
fie mit Zuder und Zimt und ift fie warn 
oder kalt. 


Kartoffelfuchen. 50 Gramm Preßhefe werden 
in vier Eßlöffeln lauem Wafjer aufgelöft, mit 
1/, Liter feinem Mehl verrührt und am einen war— 
men Ort zum Nufgehen Hingeftellt; ſobald dieſes 
Hefenſtück noch einmal jo hoch aufgegangen ift, 
miſcht man einen gehäuften Guppenteller voll ge= 
fochte, geriebene Kartoffeln, welche nicht zu Kalt 
jein dürfen, fowie drei ganze Eier und 125 Gr. 
Butter nebft etwas Salz und 1—2 Löffeln Zuder 
dazu, knetet den Teig tüchtig Durch, treibt ihn zu 
einem fingerdiden Kuchen auf, läßt denjelben auf 
einem gewärmten, mit Mehl beftäubten Blech noch 
eine reichliche halbe Stunde aufgehen, ftippt ihn 
mit einer Gabel, übergießt ihn mit zerlafjener Butter, 
überftreut ihn Dicht mit Zuder und Zimt, träufelt 
abermals Butter oben darauf und bädt ihn, am 
beiten in einem Badofen, eine halbe Stunde Yang; 
er ſchmeckt zu Kaffee wortrefflih, muß aber raſch 
gegejjen werben, ba er am folgenden Tage meift 
ſchon zäh wird. 


Kartoffelkuchen, dünner, auf ſächſiſche Art. 
Mehlige, gute Kartoffeln werden am Tage vor 
dem Kuchenbacken gekocht und geſchält, nach dem 
Erkalten gerieben und in die geheizte Küche geſtellt; 
auf 21/, Liter der geriebenen Kartoffelmaſſe nimmt 
man 1 fiter feines erwärmtes Mehl, 320 Gramm 
zerlafjene Butter, fünf ganze Eier, 90—100 Gr. 
aufgelöfte Preßhefe, eine Obertafje ſüßen Rahm, 
einen Löffel Salz, 125 Gramm Zuder und einen 
Kaffeelöffel voll Zimt, knetet alles am Abend wor 
dem Baden gut durcheinander zu einem feiten Teig, 
läßt ihm zugedeckt über Nacht im Warmen auf- 
gehen und rollt am anderen Morgen 2—3 fehr 
dünne Kuchen davon aus, Yegt fie auf erwärmte, 
mit Mehl beftreute Kuchenbleche, überftreicht fie jehr 
fett mit zexlafjener Butter, freut Zuder und Zimt 
darauf und läßt fie bei mäßiger Hibe eine veich- 
liche DViertelftunde backen. 


Kartoffelfuchen, engliſcher. ine Anzahl 
mehliger Kartoffeln werben im heißer Aiche gebaden, 


geſchält und mit einem Nudelholz völlig zerbrüdt; 


zu 250 Gramm Kartoffelmafje mischt man 60 ©r. 
geftoßenen Zuder, etwas Salz, drei Eibotter, 30 Er. 
füße und vier Stüd bittere geſchälte und geftoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Citrone, 
die zu Schnee geichlagenen Eiweiße, rührt alles 
gut untereinander, füllt e8 in eine gebutterte 
Form und bädt den Kuchen eine reichliche halbe 
Stumbe. 


Kartoffelfuchen, franzöſiſcher. Dean fchält 
10—12 gute Kartoffeln, kocht fie in Salzwajjer 
oder in einem Dampftopf, giegt im erſteren Falle 
alles Wafjer ab und läßt fie eine Weile im Ofen 
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Kartoffeln en matelote 


jtehen, veibt fie dann durch ein feines Sieb, mijcht 
90 Gramm Butter, etwas abgeriebene Citronen- 
ſchale oder geftogene Vanille und 125 Gramm 
Zucker hinzu, verrührt fie über dem Feuer mit 
diefen Zuthaten, jchlittet unter fortwährenden Um— 
rühren eine Obertafje Rahm oder gute Milch au, 
nimmt das Kafjerol vom euer, vermengt bie 
Maſſe mit vier zerquickten Cibottern und dem zu 
Schnee geſchlagenen Eiweißen, füllt alles im eine 
butterbeftrichene, mit gexiebener Semmel ausgefiebte 
Form, ftellt diefelbe in heiße Aiche und belegt den 
Dedel mit glühenden Holzfohlen, läßt den Kuchen 
eine reichliche halbe Stunde baden und giebt 
ihn auf. 


Kartoffelfuchen, rheinländiſcher. Am Tage 
vor dem Gebrauch kocht und ſchält man eine An— 
zahl großer, mehliger Kartoffeln, veibt diefelben 
am folgenden Morgen auf dem Neibeifen, jo daß 
man ungefähr '/, Kilogramm davon hat, übergießt 
fie mit 140 Gramm geflärter, heißer Butter, rührt 
bierauf acht Eidotter mit 125 Gramm geftoßenem 
Zuder zu Schaum, fügt die auf Zucer abgeriebene 
Schale einer Eitrone, 200 Gramm gejchälte- und 
geitoßene Mandeln, die Kartoffeln, zwei Eßlöffel 
feines Weizenmehl, eine reichlihe Prife Salz und 
das zu Schnee gejchlagene Eiweiß hinzu, füllt bie 
Maſſe in eine gut gebutterte Form, laßt den Kuchen 
eine Stunde baden und giebt ihn, mit Zucker be— 
ftreut, zu Tiſch. Durch Hinzufügen von ?/, Liter 
jaurem Rahm gewinnt diefer Kuchen noch an Wohl- 
geichmad. 


Kartoffeln mit Lorbeerblättern. Die Kar- 
toffeln werben roh gejchält, abgejpült und knapp 
mit Wafjer bebect zugefeßt; hierauf fügt man Salz, 
Butter oder Bratenfett, einige gefchnittene Zwie— 
bein, Pfeffer und mehrere Torbeerblätter hinzu, laßt 
die Kartoffeln jo lange Kochen, bis fie auseinander— 
fallen, rührt ein wenig Eſſig daran und jchlägt 
fie durch ein Sieb. Bei dem Anrichten belegt man 
fie mit Fricandellen, Bratwurſt, gebratener Leber, 
Nierenſchnitten u. dergl. 


Kartoffeln a la Lyonnaiſe. In einem Kaſſerol 
mit etwa 70—90 Gramm Butter ſchwitzt man 
3—4 in dinne Scheiben gejchnittene Zwiebeln und 
einen Löffel Mehl gelb, gießt /, Liter Fräftige 
Fleiſchbrühe zu und verfocht diefelbe mit den Zwie— 
bein, etwas Salz, Pfeffer und 2—3 Löffeln Eifig, 
bis die Zwiebeln völlig zerfocht find, ſchlägt fie 
durch und richtet fie über gefochten und in Scheiben 
gejchnittenen Kartoffeln an. 


Kartoffeln a la maitre d’hötel. Die Kartoffeln 
werben in ber Schale mit fehr wenig Waſſer gar- 
gekocht, dann gejchält, in mäßig dide Scheiben 
zerfchnitten, nebft einem großen Stüd friiher Butter, 
gehackter Peterfilie, etwas Effig oder Eitronenfaft, 
Salz und Pfeffer in ein Kafjerol gethan, reichliche 
zehn Minuten über dem Feuer gejchütteft und auf- 
gegeben; find bie Kartoffeln jehr Hein, jo läßt 
man fie ganz. 


Kartoffeln en matelote. Friſchgekochte Kar— 
toffeln werden geſchält und in Scheiben gejchnitten, 


Kartoffel-Maultafchen 


mit Butter, Salz, Pfeffer, gehadter Peterfilie und 
Schnittlauch eine Weile durchgeſchüttelt, dann mit 
Mehl beſtäubt, mit Bouillon und einem reichlichen 
Glaſe gutem Weißwein übergoſſen und eine Viertel— 
ſtunde gekocht. 


Kartoffel-Maultaſchen. Tags zuvor abge— 
kochte, mehlreiche Kartoffeln werden gerieben und 
Kilogramm davon mit zwei Eiern und einem 
Eidotter, einem Kochlöffel Mehl und einem ge— 
häuften Kaffeelöffel voll Salz vermiſcht und mit 
einem Löffel in einzelne Häufchen auf dem mit 
Diehl beftaubten Kuchenbrett verteilt. Diefe Häuf- 
hen rollt man zu fingerdiden runden Kuchen aus, 
beftreicht fie mit fetten fauren Rahm, überftreut 
fie mit Zuder und zerfchneidet fie in Streifen von 
etwa 20 Sentimeter Länge und 6 Centimeter Breite, 
die man zufammenxollt und an ben Geiten feft 
zufammenbrüdt, damit der Rahm nicht heraus— 
laufen kann. Dann laßt man in einer Pfanne 
Butter heiß werden, bäckt die nebeneinander hinein- 
gelegten Maultafchen auf der Unterfeite bellbraum, 
wendet fie um, übergießt fie mit Liter Rahm 
oder Mil, die man mit zwei Eidottern und etwas 
geftoßenem Zuder verrührt hat, und läßt dieje 
Sauce zu einer glänzenden Krufte baden, worauf 
man die Maultafchen vorfichtig aus ber Pfanne 
auf eine Schüffel ſchüttet und fofort zu Tiſch giebt. 


Kartoffelmehl zu bereiten. Das Kartoffel- 
mehl, welches zur Bereitung von mancherlei Speifen 
und Backwerk, zum Berbiden von Saucen oder 
zur Herftellung von Stärke im Haushalt vielfach 
gebraucht wird, kann man fich, namentlich auf 
den Lande, wo man felbft große Vorräte von 
Kartoffeln erbaut, ehr gut ſelbſt machen. Natür- 
lih wählt man dazır vorzüglich mehlreiche Sorten, 
wäjcht und ſchält Die rohen Kartoffeln, veibt fie 
auf einem Neibeijen oder einer Kartoffelmühle, über- 
gießt fie mit reichlichem Falten Wafjer, rührt fie 
unter beftändigem Zugießen von friſchem Wafjer 
durch ein großes Haarfieb, läßt das mehlhaltige 
Waſſer über Nacht ftehen, Bis fich das Mehl völlig 
gejetst hat, gießt das Waſſer ab und reines Waſſer 
zu, verrührt das Mehl wieder mit demjelben und 
wiederholt dieſes Verfahren unter öfterem Wechſeln 
des Waſſers fo Yange, bis das Waſſer völlig Har 
bleibt und das Mehl ſchneeweiß if. Dann fchüttet 
man das Wafjer behutfam ab und trocdnet das 
Mehl an der Sonne oder am Ofen, reibt e8 durch 
ein feines Haarfieb und bewahrt e8 auf. Bei 
diefer Verfahrungsweiſe erhält man aus 40 Liter 
guten Kartoffeln ungefähr 3 Kilogramm Mehl. 


Kartoffelmehl- Auflauf. Act Eßlöffel voll 
Kartoffelmehl und 125 Gramm feingeftoßener Zucker 
werden in Liter ſüßem Nahm glatt gequirlt 
und nebſt 70 Gramm Butter über gelindem euer 
zu einem dicken Brei verrührt, den man. im eine 
Schüſſel fchüttet, etwas auskühlen läßt und mit 
zehn bis zwölf Eidottern, ſowie der auf Zuder 
abgeriebenren Schale einer Eitrone und dem Schnee 
der Eiweiße vermifcht, in eine butterbeftrichene Form 
füllt, drei Biertelftunden baden läßt und mit Zucker 
bejtreut ſofort aufgieht. 
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bis derfelbe fih von dem Gefäß ablöft; 
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Kartoffelmehl⸗Pudding, gebackener 





Kartoffelmehl-Creme. Ein gehäufter Eßlöffel 
Kartoffelmehl wird mit drei Eidottern, 70 Gramm 
Zuder und einer Obertaffe voll Falter Milch völlig 
glatt verquictt und zu */, Liter fiedender Milch 
gegoſſen, wobei man 16 Gramm füße umd vier 
bittere. gefcehälte und geftoßene Mandeln und die 
auf Zuder abgeriebene Schale einer Eitrone hinzu— 
miſcht, alles unter fortwährendem Umrühren einige= 
mal auffochen läßt, dann in eine Schale oder 
Schüffel gießt und auf Eis oder im Keller erftarren 
Yäßt. Anftatt der Mandeln und bes Citronen= 
zuders kann man mit Zuder gejtoßene Banille, 
etwas Drangenblüten- oder Roſenwaſſer hinzu— 
fügen, letzteres aber erft, nachdem man die Creme 
vom Feuer genommen hat. 


Kartoffelmehl-Flammeri, ſ. Flammeri. 


Kartoffelmehl-⸗Klößchen in die Suppe, Man 
bringt ?/, Liter Milch mit 45 Gramm Butter zum 
Kochen und thut 60 Gramm in etwas Falter Milch 
zerquirltes Kartoffelmehl hinein, was man fo lange - 
über dem Feuer verrührt, bis ber Brei fi vom 
Kafjerol ablöft, nachdem die Mafje ausgekühlt iſt, 
vermiſcht man ſie mit zwei ganzen Eiern, einem 
Löffel Weizenmehl und einer großen Priſe Salz, 
formt runde Klößchen davon, kocht ſie in Salz⸗ 
waſſer gar und legt ſie in Fleiſchbrühſuppen ein. 


Kartoffelmehl-Nocken. Zu 50 Gramm zer- 
lafjener Butter mifht man 70 Gramm Kartoffel- 
mehl und */, Liter fochenden Rahm, verrührt alles 
fo lange über dem Feuer, bis fich der Brei vom 
Kafferol Loft, ſchüttet ihn aus, mengt vier zerquirlte 
Eidotter, etwas Salz und dert feften Schnee der 
bier Eiweiße Hinzu, fticht mit einem Löffel Noden 
davon ab, läßt fie 8—10 Minuten in Salzwaſſer 
kochen und legt fie in die Suppe. 


Kartoffelmehl- Pudding. In ?/, Liter Milch 
thut man 200 Gramm Butter, 125 Gramm Zuder 
und etwas Heingejchnittene DBanille, bringt die 
Milch langſam zum Kochen, fügt dann 200 Gr. 
Kartoffelmehl, Das man mit etwas Rahm glatt 
gequirlt hat, hinzu und läßt die Maſſe umter be— 
ftandigem Umrühren zu einem fteifen Brei kochen, 
bierauf 
ſchüttet man ihn in eine Schüfjel zum Austühfen, 
lieft die DBanilleftüchen heraus, rührt ihn mit 
einem Löffel oder einer Reibekeule eine Viertelſtunde 
nad) einer Geite hin, miſcht Salz, 10—12 Eidotter 
und den Schnee der Eiweiße darımter, füllt ihn . 
in eine gut gebutterte Form, kocht den Pubbding 
1!/, Stunden im Bain-marie und giebt eine 
Banille- oder Wein-Sauce dazu. 


Kartoffelmehl- Pudding, gebadener. 1. Liter 
Milh wird mit der fein abgejchälten Schale einer 
Citrone oder 125 Gramm geftoßenen Mandel, 
Heingefchnittener Vanille und vergl. Yangfam eine 
Weile gekocht, während man drei Eßlöffel voll 
Kartoffelmehl mit etwas Falter Milch zu einem 
glatten Brei vermifcht; dann gießt man die kochende 
Milch über diefen Brei, verrührt ihn bis zum 
völligen Erkalten, fügt 125 Gramm Zuder, fünf 
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Kartoffelmehl-Pudding, Falter 


zerquirkte Eier und ein halbes Weinglas Cognac 
oder Sherry hinzu, füllt den Teig im eine ge= 
butterte, mit Semmel ausgejiebte Form und bädt 
den Pudding eine halbe Stunde. 


Kartoffelmehl-Pudding, Falter. 1 Liter Milch 
bringt man mit etwas ganzem Zimt und 125 ©r. 
Zuder zum Kochen, thut dann die abgeriebene 
Schale einer Eitrone und 125 Gramm gejchälte 
und geftoßene Mandeln und unter fortgefetstem 
Unmühren 125 Gramm in falter Milch zerquirltes 
Kartoffelmehl daran, ebenjo eine Prije Salz und 
45 Gramm frifche Butter, läßt alles einigemal 
langſam auffochen, jchüttet Die etwas ausgefühlte 
Maſſe in eine mit Wafjer ausgeſpülte Form, ftellt 
diejelbe zum Erſtarren an einen fühlen Ort, ſtürzt 
den Pudding auf eine Schüfjel und verziert ihn 
mit Frucht-Gelée; man giebt eine Falte Frucht⸗ 
Sauce dazu. 


Kartofjelmehl-Speife, j. Stärkmehl-Speife. 


Kartoffelmehl-Torte. 250 Gramm Butter 
werben zu Schaum gerührt und acht Eibotter, 
250 Gramm Zuder, Y/, Kilogramm Kartoffelmehl, 
ein Kaffeelöffel Zimt nebft der abgeriedenen Schale 
einer Citrone nach und nach hinzugefiigt, worauf 
man ben fteifgejchlagenen Schnee der Eiweiße leicht 
darunterzieht, die Mafje in eim fett gebuttertes 
Tortenblech füllt und bei gelinder Hitze bäckt. 


Kartoffel Mehlipeife mit Küſe. Man rührt 
160 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach jechs Eidotter, */, Kilogramm abgefochte und 
geriebene Kartoffeln, einen halben Löffel Salz, 
etwas geriebene Muskatnuß, eine Obertaſſe fetten 
ſauren Rahm und 125 Gr. geriebenen Parmeſan— 
käſe nebft dem Schnee der jechs Eiweiße dazu, 
füllt die Maffe in eine gebutterte Form, bäckt fie 
im Wafjerbad eine reichliche Stunde, ftürzt bie 
Speife auf eine Schüfjel und ferviert fie zu ge= 
dämpftem und gejchmortem Rindfleiſch und Wild. 


Kartoffel-Miehlipeife mit Mandeln, 125 Or. 
Zuder und neun Eidotter werden eine halbe Stunde 
nad) einer Seite bin gerührt, worauf man 60 ©r. 
geichälte und geftoßene oder feingehadte füge und 
5 Gramm bittere Mandeln, die auf Zuder ab— 
geriebene Schale und den Saft einer itrone, 
250 bis 280 Gramm gefochte und geriebene Kar— 
toffeln, eine Priſe Salz und den Schnee der nem 
Eiweiße hinzumiſcht und die Speiſe drei Viertel— 
ftunden in einer gut gebutterten Form bei mäßiger 
Hite bäckt; man giebt eine beliebige Frucht-Sauce 
dazu. Ebenſo kann man zuerſt 125 Gramm 
Buͤtter mit zehn bis zwölf Eidottern und 180 Gr. 
Zucker ſchaumig reiben, 90 Gr. ſüße und 30 Gr. 
bittere geftoßene Mandeln, etwas Salz, 1/, Kilos 
gramm geriebene Kartoffeln und den Schnee ber 
Eiweiße hinzufügen und die Speiſe in einer ges 
buttexrten Form im Ofen oder im Wafjerbade 
baden, worauf man fie mit Zuder und Zimt bes 
fireut und mit einer Objt-Sauce zu Tiſch giebt. 


Kartoffel-Mehlipeife mit Roſinen. 200 Gr. 
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Kartoffel-Nudeln mit Käſe 


und nad act Eidotter, 125 Gramm Zuder, 
400 Gramm gefochte und geriebene Kartoffel, 
60 Gramm Feingejchnittenes Citronat, 125 Gramm 
SultansXofinen und 70 Gramm Korinthen, die 
abgeriebene Schale einer Eitrone und den Schnee 
der acht Eimeiße Hinzu, füllt alles in eine mit 
Butter beftrichene und mit Semmel ausgefiebte 
Form und bädt die Speife eine Stunde bei mäßiger 
Hite oder kocht ſie 17/, Stunden im Wafjerbad. 
Ber dem Anrichten ftürzt man fie auf eine Schüfjel 
und giebt eine Kirſch-, Himbeer, Pflaumenmuss 
oder Weinſchaum-Sauce dazu. 


Kartoffel-Noden in die Suppe, Man rührt 
60 Gramm Butter zu Schaum, thut zwei ganze 
Eier und zwei Dotter, einen fnappen ERlöffel 
Mehl, act Eßlöffel gefochte geriebene Kartoffeln, 
etwas Salz und Musfatnuß, nach Belieben auch 
ein wenig gehackte Peterfilie und Kerbel hinzu, 
fticht mit einem Löffel Noden von dem Zeige ab, 
focht fie 3 bis 4 Minuten langſam in Salzwafjer 
und Yegt fie in eine Bouillon-Suppe ein. 

Kartoffel - Nudel, Eine Anzahl mehliger 
Kartoffeln werden gekocht, geſchält und nad) 
völligem Erkalten gerieben; zu einem gehäufter 
tiefen Teller davon mijcht man vier Eibotter, 
4 Löffel Rahm, 3 bis 4 Löffel Mehl, 90 Gramm 
Zuder, die abgeriebene Schale einer Eitrone, eine 
Prife Salz und den Schnee der Eiweiße, verrührt 
alles zur einem ſoliden Teig, formt Kleine, längliche 
Klößchen davon, gießt in ein flaches breites Kafjerol 
etwas Milch, die man mit einem Stück Butter 
fochend werben läßt, legt die Nudeln nebeneinander 
hinein und läßt fie feſt zugebedt jo lange darin 
dünften, bis fie braun geworden find und bie 
Milch vollig verkocht ift; man richtet fie mit einer 
Rahm-Sauce an. — Ein anderes Berfahren tft 
folgendes: 200 Gramm Butter werden zu Schaum 
gerührt, mtit "/, Kilogramm gekochten geriebenen 
Kartoffeln, drei Eidottern, drei ganzen Eiern, 
einigen Löffeln ſaurem Rahm, einigen Löffeln 
Mehl und etwas Zuder und Salz zu einem 
feften Teig vermiſcht, dem man fingerdid aufrollt 
und zu breiter, ſechs Centimeter langen Nudeln 
zerſchneidet. Mar beftreicht dann eine flache 
Pfanne fett mit Butter, legt die Nudeln. neben= 
einander -binein, läßt fie auf beiden Seiten bräun— 
Yich baden, gießt etwas ſüßen Rahm zu und Tocht 
fie darin einigemal auf, beſtreut jie mit Zuder 
und Zimt und giebt fie zu Tiſch. 


Kartoffel-Nudeln mit Käſe. Etwa acht bis 
zehn mehlige Kartoffeln werden gekocht, gejchält, 
durch ein Sieb gebrüdt, geſalzen und nach dem 
Auskühlen mit einem Ei, einigen Löffeln geriebenent 
Parmeſankäſe und etwas Mehl vermijcht, worauf 
man diejen. Teig auf dem bemehlten Brett zu 
einer daumendicen Rolle formt, die man in Stücke 
jchneidet und mit den Fingern zur dünnen zuge 
ipitsten Nudeln xollt, die man eine Weile abtrocknen 
läßt und ſodann in Salzwaſſer focht, bis fie oben 
ſchwimmen. Nachdem man jie mit dem Schaums 


geffärte "Butter rührt man ſchaumig, thut nach | Löffel auf eine Schüffel gelegt, gießt man heiße 
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Kartoffeln, panierte 


Butter darüber, beftreut fie mit Semmelbröfeln 
und jerviert fie, oder mar überbäcdt fie zuvor roch 
in einer Heinen Pfanne mit heißer Butter. 


Kartoffeln, panierte. Nicht zu mehlige Kar— 
toffeln werden in der Schale gekocht, gejhält, in 
dide Scheiben zerfchnitten, in zerquirltem Et und 
geriebener Semmel umgekehrt und in einer Pfanne 
mit heißer Butter auf beiden Geiten hellbraun 
gebraten, um fie dann als Garnierung um Fleifch- 
Speifen und Gemüſe zu verwenden. 


Kartoffeln mit Parmejanfäfe Etwa zwölf 
große, geichälte Kartoffeln werden in Salzwaſſer 
gekocht und, nachdem das Waffer abgegofjen ift, 
mit einem Nudelholz oder einer Reibekeule zerdrückt; 
man vermifcht fie mit vier zerquirlten iern, 
180 ©r. geriebenem Parmeſankäſe oder 250 Gr. 
geriebenem Schweizerfüfe, ſowie etwas Salz und 
Pfeffer, füllt die Maſſe in ein Butterbeftrichenes 
Tortenbleh, belegt fie oben darauf mit Yutter- 
flödchen und läßt fie über gelindem Feuer 15 bis 
20 Minuten baden, beftreicht fie dann mit einem 
ſchaumig geichlagenen Eiweiß, ftellt fie noch fo 
lange in den Dfen ober bedeckt fie mit einem 
fohlenbelegten Dedel, bis die Speiſe oben barauf 
gebräunt ift, und giebt fie zu Tiſch. In Frank 
reich pflegt man fie als Entremets aufzutragen. 


Kartoffel: Baftete. Man wäſſert fechs ſchöne 
Heringe 2—3 Stunden, zieht fie ab und legt fie 
noch 4— 6 Stunden in frische Mil, worauf man 
jie abtrodnet, ausgrätet und in Heine Stückchen 
zerfchneidet. Dann kocht man eine Anzahl Kar- 
toffeln von einer beſonders feinen Sorte, ſchält fie 
und zerteilt fie in dünne Scheiben, hackt vier bis 
ſechs Chalotten und eine Handvoll Peterfilie und 
ihwißt fie in 125 Gramm Butter weih. Nun 
fleidet man eine mit Butter beftrichene Pafteten- 
form mit ziemlich dünn ausgerolltem Butterteig 
aus, thut auf den Boden eine Schicht Filchfarce, 
legt Kartoffelfcheiben darauf, die man mit faurem 
Rahm beftreicht, dann eine Lage Heringsftückhen, 
mit Chalotten und Peterfilie beftreut, und fo fährt 
man mit dem Einlegen ber abwechſelnden Schichten 
fort, bis die Form beinahe gefüllt ift. Die oberfte 
Farcefhicht wird mit einem Dedel von Butterteig 
belegt und die Baftete eine Stunde langſam gebaden; 
vor dem Anrichten öffnet man den Dedel am ande, 
hebt die Farce mit einem Meffer in die Höhe und 
gießt etwas GSarbellen-Sauce hinein. 


Rartoffel-Baftete, auf ruffifche Art. 375 Gr. 
roher Schinten und ebenſoviel Speck werben in feine 
Würfel gefchnitten und mit Liter fettem ſauren 
Kahn, etwas Pfeffer und einigen gehacten Zwiebeln 
vermiſcht; Hierauf kocht man gute Kartoffeln, ſchält 
fie, zerfchneidet fie noch warm im mäßig bide 
Scheiben und legt fie ſchichtweiſe mit dem Schinken 
und Sped in eine gebutterte Backform, wobei die 
oberfte Lage aus der Fleifchmifchung beftehen muß; 
man bädt die Paftete eine Stunde und giebt fie 
jofort zu Tiſch. 


Kartoffel-Baftetchen. Ungefähr 12—15 große, 
mehlige Kartoffeln werden gekocht, geſchält, durch 
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Kartoffeln mit Peterfilie 


ein Haarfieb geftrichen und nebft Salz, Muskat 
nuß, einigen gehackten Chalotten und etwas Peter- 
filie in 125 Gramm Butter eine Weile iiber dent 
Feuer verrührt, bis fich die Kartoffeln von dem 
Kaſſerol ablöjen, worauf man fie in eine Schüffel 
ſchüttet und mit ſechs Eidottern zu einem feinen, 
gejchmeidigen Brei vermifht. Auf einem mit 
geriebener Semmel betreuten Kuchenbrett ftreicht 
man diefe Maſſe zu einem brei Finger ober etwa 
7 Centimeter hoben Kuchen auf, aus dem man 
mit einem runden Ausſtecher von der Größe 
eines Meinglafes die Paftetchen ausfticht, welche 
man zweimal im geichlagenes Ei taucht und in 
geriebener Semmel umwendet, dann mit ber 
Hand noch etwas formt, wonach man mit einem 
Hleineren Ausftecher oben darauf die Größe des 
Dedel8 bezeichnet. Nachdem die Paftetchen in 
heißem Schmalz duntelgelb gebaden find, läßt man 
das Fett abtropfen, jchneidet mit einem fpißigen 
Meſſer den Deckel heraus, höhlt das innere mit 
einem Kaffeelöffel aus, füllt ein feines, pikantes 
Ragout von Kalbsmilch oder Geflügellebern, oder 
auch eine Fiſch- oder Käfefülle Hinein und giebt 
fie jofort zu Zifch; entweder al8 Hors d’oeuvre 
nad der Suppe, oder zu Bouillon in Taſſen bei 
Abendejjen und Frühſtück. 


Kartoffel⸗Pfannkuchen. Gelochte und geſchälte 
Kartoffeln werden nach dem Crfalten gerieben ; 
einen gehäuften Suppenteller voll Kartoffeln über- 
giegt man mit 125 Gramm gefchmolzener Butter, 
zerquirlt vier Eier, zwei Eßlöffel Mehl, zwei Köffel 
Zuder, etwas Sal, Zimt und Musfatnuß in 
?/, Kiter Rahm oder Milch, vermengt dieſelbe mit 
den Kartoffeln zu einem Teig, bäckt venjelben in 
einer Pfanne mit Butter langſam auf beiden Seiten 
braun oder bädt ihn in einem Cierkuchentiegel zu 
dünnen Kuchen und giebt die Pfannkuchen, mögen 
fie num dick oder dünn fein, mit Zuder und Zimt 
bejtreut, zu Tiſch, wobei man eine Obftfauce dazu 
fervieren kann. 


Rartoffel-Pfanzel in die Suppe. Man reibt 
90 Gramm geflärte Butter zu Schaum, rührt nad) 
und nad) drei Eibotter, fechs Eßlöffel Rahm, 180 


. Gramm gefochte geriebene Kartoffeln, etwas Salz, 


Muskatnuß und den fteifen Schnee der drei Eiweiße 
Darunter, bädt die Maffe in einer flachen Pfanne 
mit 30 Gramm heißer Butter langfam auf einem 
Dreifuß, zerichneidet fie in 2 Centimeter große 
Würfel, läßt dieſe zehn Minuten langſam in Salz- 
waffer oder Fleiſchbrühe kochen und legt fie in klare 
Bouillon-Suppe ein. 


Kartofieln mit Peterſilie oder Peterfilien- 
fartoffeln. Im der Schale gekochte Kartoffeln 
werben geihält und in Scheiben gejchnitten; in- 
zwifchen ſchwitzt man einen: Kochlöffel Mehl, nad 
Belieben auch eine feingehadte Zwiebel in 60 Gr. 
Butter gelb, gießt kräftige Nindsbrühe oder Hammel- 
fleiſchbrühe hinzu und verkocht dies mit Pfeffer, 
Salz und gehadter Peterfilie zu einer ſämigen 
Sauce, jhüttet die Kartoffeljcheiben Hinein, Yaßt 
fie unter vorſichtigem Umrühren einigemal auflochen 





Kartoffeln mit Peterfilie zu Fiſchen 


und giebt fie als Gemüfe zu gekochtem Fleiich. 
Häufig Takt man auch die Mehlſchwitze weg und 
thut die Kartoffeln im die Mare, mit BPeterfilie, 
Pfeffer und Salz gewürzte Brühe. 


Kartoffeln mit Peterjilie zu Fiſchen. Rohe 
Kartoffeln von gleihmäßiger Größe werben fauber 
rund geſchält, in Salzwaſſer gekocht, ohne daß fie 
zerfallen bürfen und mit einem großen Stück frijcher 
Butter nebft etwas gehacter Beterfilie einige Diinuten 
über dem Feuer gejchwentt. 


Kartoffel-Pie, englifcher. Eine tiefe Pie-Schüffel 
wird mit einem Rand von gutem mürben Teig ver: 
fehen, zu dem man anftatt der Butter auch Schweine— 
fett oder Nierenfett verwendet, die Schüffel jelbft mit 
Butter beftrihen und mit rohen, gut gewürzten 
Beefſteaks oder Hammelfleifchjcheiben, ſowie rohen 
Kartoffeljcheiben gefüllt, und zwar fo, daß immer 
8 bis 10 Kartoffelfcheiben auf eins der Fleiſchſtücke 
gerechnet werben, weshalb dieſer Pie, ver zu ber 
Lieblingsgerichten in Nord- England gehört, auch) 
„Ten to one“ (Zehn auf eins) genannt wird. 
Man übergiegt alles mit etwas Fräftiger Fleiſch— 
Brühe, macht einen Dedel von Teig darüber und 
bädt den Pie ſehr langſam 11/,—2 Stunden, um 
ihn dann jofort zu Tiſch zu geben. 


Kartoffel-Plinjen, |. Eierkuchen mit Kartoffeln. 


Kartoffeln als Prinzeß-Kartoffeln. In 125 
Gramm zerlaffener Butter dämpft man zwei gut 
gewäſſerte, ausgegrätete und würflig geſchnittene 
Heringe nebſt einer geriebenen oder gehackten Zwiebel, 
ſchüttet dann 2 Liter friſchgekochte, geſchälte und in 
Scheiben gejchnittene Kartoffeln ſowie etwas Pfeffer 
und Galz hinzu, gießt einige Löffel Fleiſchbrühe 
daran, ſchwenkt alles iiber dem Feuer, läßt es gut 
durchziehen und giebt auf. — Auf feinere Art ver- 
fahrt man, indem man eine butterbeftrichene Form 
mit Scheiben von eben abgelochten Kartoffeln, 
würflig gejchnittenem Hering und hartgelochten ge= 
ſchnittenen Eiern, in abwechſelnden Schichten füllt, 
zwifchen je zwei Schichten etwas Butter legt, das 
Ganze mit ?/, Liter Rahm, der mit zwei Eiern 
und etwas Salz zerquirlt tft, übergießt und das 
Gericht in einem beißen Ofen eine halbe Stunde 
baden läßt. 


Kartoffeln a la Provencale. Friſch abgekochte 
Kartoffeln werben geſchält und im ziemlich dicke 
Scheiben gejchnitten, in ein Kafjerol mit etwas 
Olivenöl gejchüttet, gehackte Peterfilie, Schnittlauch 
und ein Stüdchen Knoblauch, Pfeffer, Salz und 
ein wenig Eifig und der Saft einer Citrone hin— 
zugefügt, heißgemacht und eine Weile über dem 
Feuer durchgeſchüttelt; bei dem Anrichten belegt 
man bie Kartoffeln mit ausgegräteten Sarbellen. 


Kartoffel-Pudding. Tags zuvor gelochte und 
geihälte Kartoffeln werben gerieben, jo daß man 
ungefähr */, Kilogramm davon erhält; hierauf 
rührt man 125 Gr. Butter zu Schaum, mijcht 
nach und nach jechs Eibotter, 150 Gramm ge 
ftoßenen Zuder, 30 Gramm füße und 4 Gramm 
bittere geftoßene Mandeln, die abgeriebene Schale 
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einer Citrone, einen veichlichen Kaffeelöffel voll ge— 
ftoßenen Zimt, eine große Prife Salz, 100 Gramm 
geriebene Gemmel und den Schnee der Eiweiße 
hinzu, füllt alles in eine gutgebutterte Form, Takt 
den Pudding eine reichliche Stunde baden ober 
zwei Stunden im Wafferbad kochen umb giebt eine 
Obſt-⸗ oder Rum⸗Sauce dazu. — Ein anderes Ber- 
fahren ift folgendes: Man röftet 8S—10 große Kar- 
toffeln in heiter Aſche, ſchält fie ab, reibt fie durch 
ein Haarfieb, verrührt fie mit 125 Gramm frifcher 
Butter, 125 Gramm geftoßenem Zuder, 60 Gramm 
teingeftoßenen Mandeln, acht Eidottern, etwas 
©alz, der feingehadten Schale einer halben Eitrone, 
?/, Liter füßem Rahm und dem Schnee der acht 
Eiweiße, füllt alles in die mit Butter beftrichene 
und mit Mehl ausgefiebte Form, kocht den Pudding 
eine Stunde im Wafjerbade und ferviert eine 
Citronen-Sauce dazu. 


Kartoffel Pudding, auf englifche Art. 250 
Gramm frifchgekochte, fehr mehlhaltige Kartoffeln 
werben zu einem feinen Brei zerrieben, mit 250 
Gramm gejchmolzener Butter, 125 Gramm Zuder, 
einer Priſe Salz, 125 Gramm gereinigten Korin= 
then, fech8 zerquirlten Eiern und einem Weinglas 
voll Sherry oder einigen Löffeln Cognac fehr gut 
vermifcht und im einer fett gebutterten Form faft 
eine Stunde bei mäßiger Hite gebaden. 


Rartoffel-Pudding mit Käfe, ſ. Kartoffel-Mehl⸗ 
fpeife mit Käfe. 


Kartoffel-Pudding mit Schinfen. Man rührt 
160 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nah act Eibotter, '/, Kilogramm feingehacten 
getochten Schinken und etwa zwanzig gelochte und 
geriebene Kartoffeln, ein wenig Salz und den Schnee 
der acht Eiweiße hinzu, füllt alles in eine Butter 
beftrichene Form und läßt den Pubding eine Stunde 
baden. In England pflegt man auch derartigen 
Pudding mit anderem Fleiſch zu bereiten, indem 
man */, Kilogramm in Salzwafjer gefochte, gejchälte 
Kartoffeln zerbrücdt, mit 30 Gramm  zerlafjener 
Butter, drei Eiern einigen Löffeln Mil, Salz und 
Pieffer vermifcht, die Hälfte des Teiges in eine 
mit Butter ausgeftrichene Form thut, mit Scheiben 
von falten gebratenen Rind- oder Hammelfletich 
belegt, den Heft des Teiges oben darauf thut, den 
Pudding eine Stunde bei mäßiger Hige bäckt und 
mit einer kräftigen braunen Ragout = Sauce oder 
Champignon-Sauce zu Tiſch giebt. 


Kartoffeln A la Pückler. Chen abgelochte 
Kartoffeln werben gefhält, in Scheiben gefchnitten 
und mit einem großen Stüd frifcher Butter, etwas 
Salz, Pfeffer, gehackter Peterfilie und einer gehackten 
Zwiebel über dem Feuer burchgefchüttelt, big fie 
fehr heiß geworben find und eine Viertelſtunde 
mit den Zuthatern gedämpft haben. Hierauf reibt 
man einen tiefen Teller mit einem Stüdchen Knob— 
lauch ein, ſchlägt darauf drei bi8 vier Eidotter mit 
einigen Löffeln Eſſig zu einer binnflüffigen Sauce, 
gießt diefelbe über die heißen Kartoffeln, - ſchwenkt 
fie noch einigemal damit um: und richtet fie an. 


30% 


Kartoffel-Pufferhichen 


RKartoffel-Pufferfuchen. Man kocht und fchält 
am Tage vor dem Gebrauch 7/, Kilogramm große 
mehlige Kartoffeln, ebenfo zwei große Möhren, 
veibt beides, mijcht "/, Kilogramm Mehl, 90 Gr. 
aufgelöfte Hef e, ſechs zerquirlte Eier, 100 Gramm 
Zuder, '/, Liter Milch, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, etwas geftoßenen Zimt und Karda— 
momen, 3—4 Gramm gehadte bittere Mandeln 
und 125 Gramın gereinigte Korinthen hinzu, ars 
beitet alles tüchtig Durch, fchüttet die Mafje in eine 
mit Butter beftrichene Form, welche nur zur Inappen 
Hälfte dadurch gefüllt werden darf, läßt fie eine 
Stunde aufgehen und bädt ben Kuchen eine Stunde 
bei mäßiger Hiße. 


Kartoffeln mit Rahm. 2—3 Liter gute Kar- 
toffeln werben gekocht, gehalt und in Scheiben 
geihnitten, dann in ein Kafjerol mit 90—100 Gr. 
zerlaſſener Butter geſchüttet, mit Salz beftreut und 
eine Weile damit durchgeſchwenkt und gefchmort; 
wenn fie fi zu Bbräumen beginnen, gießt man 
Y,—?/, Liter fügen Nahm darüber, ftäubt etwas 
weißen Pfeffer daran und Yäßt fie noch eine knappe 
Biertelftunde damit dämpfen. Anftatt des ſüßen 
Rahms kann man auch fauren Rahm und ein 
wenig Eſtragon-Eſſig hierzu verwenden. 


Kartoffel-Rand um feine Ragouts und andere 
Saucen : Gerichte. Man hält zehn bis zwölf 
‚große rohe Kartoffeln von einer recht mehlveichen 
Art, kocht fie in Salzwaffer oder in einem Dampf— 
topf weich, zerdrüct fie mit dem Nudelholz oder 
ber Neibfeule zu einem feinen Brei, vermifcht den— 
jelben mit drei zerquirkten Eiern, einem halben Eß— 
löffel Salz und drei bis vier Cplöffeln geriebenem 
Parmeſankäſe, ſchlägt die Maſſe tüchtig mit dem 
Rührlöffel und formt ſie zu einer langen, etwa 
drei Finger hohen Rolle oder Wurſt, beſtreicht den 
der dazu beſtimmten Schüſſel mit geſchlagenem 

‚ ſetzt die Rolle darauf, verbindet die Enden 
SAN und formt ben Rand noch in möglichft zier- 
licher Weife, überpinfelt ihn mit zerlafjener Butter, 
betreut ihn mit Parmeſankäſe und träufelt über 
diefen ebenfals gefchmolzene Butter. Dann ſtellt 
man die Schüffel auf einen großen Topf mit fieven- 
dem Wafjer im ben heißen Ofen, begießt den Rand 
noch mehrmals mit Butter und läßt ihn eine Stunde 
langſam baden, nimmt die Schüffel aus dem Ofen 
und richtet in der Mitte das Ragout von Wild 
oder ein ähnliches Gericht a. 


Kartoffel-Reis. 1 Kilogramm gute, gejchälte 
Kartoffeln werben nicht zu weich gekocht, mit 60 
Gramm Butter und vier Eplöffeln fochender Milch 
zerdrüct, mit Pfeffer und Salz gewürzt und in 
ein großes Sieb gethan, durch welches man fie 
auf eine heige Schüffel preßt, wobei man das Gieb 
unausgejett hin und her ſchwingt, damit Die Kar- 
toffeln wie einzelne Neiskörner durchfallen. Man 
giebt diefen Kartoffel-Neis, der fehr heiß ferviert 
en a zu Coteletten, Beefſteaks, Bratwurft 
u. dergl. 


Kartoffel-Röſte, Schweizer. Rohe Kartoffeln 
werben gejchält, in dünne Scheiben gejchnitten, 
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in eine Pfanne mit veichlicher heißer Butter ges 
jhüttet und mit Salz beftreut, worauf man fie 
mit Rahm übergießt, der mit gefchabten Käſe 
und einigen Eiern zexrquirlt ift, alles gehörig 
durcheinanderrührt, gut zudeckt und über gelindem 
Feuer bäckt, bis die Kartoffeln völlig gar ſind 
und der ganze Kuchen auf beiden Seiten gebräunt 
iſt. Man deckt nun eine längliche Schüſſel auf 
die Pfanne, dreht dieſelbe um und giebt die Röſte 
ſofort zu Tiſch. 


Kartoffel-Rouladen. Zu 125 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter thut man nad) und nad) 250 Gr. 
geriebene falte Kartoffeln, 60 Gramm Mehl, ein 
ganzes Ei, Drei Dotter, etwas Salz und Musfat- 
nuß, formt auf einem mit Mehl beftreuten Brett 
baumenlanıge, ziemlich Dice Rollen davor, läßt fie 
in fiedendem Salzwafjer einige Minuten fochen, 
legt fie in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, 
überftreut fie mit geriebenem Parmeſankäſe und 
Butterflöckchen und überbäckt ſie eine Weile in 
einem mäßig warmen Ofen mit guter Oberhitze 
oder zwiſchen glühenden Holzkohlen. 


Kartoffeln mit Rührei. In Scheiben ge— 
ſchnittene, friſch abgekochte Kartoffeln werden in 
Butter hellbraun gebraten, worauf man vier bis 
Eier mit etwas Salz, Pfeffer, gehacktem 

Schnittlauch umd einigen Löffeln Rahm zerquirlt, 
über die Kartoffeln ſchüttet und mit dieſen einige⸗ 
Er durchrührt, jo daß fie ein orbentliches Rührei 

ilden. 


Kartoffel-Salat, auf gewöhnliche Art. Man 
bereitet denſelben nicht allzulange vor dem Auf— 
geben, damit er noch nicht wollftändig exfaltet ift, 
wenn er auf den Tiſch fommt; man kocht nicht 
ſehr mehlige Kartoffeln, am beften eine längliche 
Sorte, {hält fie, zerſchneidet fie in Scheiben, ver— 
mifcht fie ganz warm mit reichlihem Del, Salz, 
Pfeffer, etwas feingehadter Zwiebel und Eilig; 
fehr gut fchmedt eine Zuthat von — 


ſauren Gurken, kleingeſchnittenem Hering oder Sar—⸗ 


dellen und Kapern. Ebenſo verbeſſert es den 
Salat, wenn man die Kartoffeln zuerſt mit 
Taſſe Fleiſchbrühe übergießt und dann erſt DO 
Eſſig 2c. hinzufügt, was dem Geſchmack etwas a 
Mildes giebt; auch einige Löffel ſaurer Rahm 
geben einen ganz angenehmen Beigeſchmack. 


Kartoffel: Salat à la Demidoff. ’/, Kilos 
gramm längliche Kartoffeln werben in der Schale 
ah geihält und in feine Scheiben gejchnitten, 
ebenfo fodht man "/, Kilogramm Trüffeln in 
Madeira, ſchält und fchneidet fie fein, vermifcht 
beides zufammen mit Dlivendl, Salz, Pfeffer, 
Weineffig nebft etwas gehadtem Ejtragon und 
Peterfilie, ſchichtet den Salat bergartig auf eine _ 
Schüſſel und garniert ihm mit zierlich ausge— 
ftochenen, in Salzwaſſer weichgekochten Möhren 
und Rüben. 


Kartoffel-Salat, auf franzöfiiche Art. Zehn 
bis zwölf gefochte Kartoffeln werden geichält, in. 
Scheiben gejchnitten und mit ſechs Eßlöffeln Pro— 
venceröl, drei Löffeln Eſtragon-Eſſig, einem Löffel 
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Kartoffel-Salat, franzöfijcher ꝛc. 


gehackter Peterfilie, Salz und Pfeffer vermiſcht, 
fehr gut umgerührt und mit Sarbellenftreifchen 
fowie in Eſſig eingemachten Oliven belegt. Zus 
weilen miſcht man die Kartoffeln mit Peterfilie, 
gehackten Chalotten oder gehacktem Schnittlauch 
und zwei hartgefochten Eiern, von denen man das 
Weiße wie das Gelbe bejonders Heinfchneidet, auch 
Sardinen find eine beliebte Zuthat. In Frank— 
reich ift das Anmachen mit Bouillon ſehr üblich 
und man verführt dabei auf folgende Art: 1 Kilo: 
gramm Kartoffeln werden gekocht, gefhält und in 
eine Schüffel mit heißer Bouillon gejchnitten, Die 
man, fobald alle Kartoffeln darin find, durch ein 
Sieb abgießt und dann noch zur Bereitung von 
Gemüfen benütt. Die Kartoffeln macht man 
hierauf mit veichlichem Del an, ſchwenkt fie vor— 
fihtig darin um, thut den nötigen Effig, 6 Gr. 
Salz, eine Priſe weißen Pfeffer, eine Prije Zucker 
und eine Kleine, feingehacte Zwiebel hinzu, fchüttelt 
den Salat gut um und trägt ihn auf. 


Kartoffel- Salat, franzöfiicher, mit Salat- 
Sauce. Man zewrührt zwei bartgefochte, noch 
warme Eidotter mit einem gehäuften Theelöffel 
Senf, einem Theelöffel Salz, einer Meſſerſpitze ge— 
ftoßenem Pfeffer, einem Kaffeelöffel voll feingehackter 
Chalotten, vier Eßlöffeln Olivenöl und drei Eß— 
löffeln Eſtragon- oder Weineffig zu einer fehr 
glatten Sauce und mifcht diejelbe unter die eben 
gelochten, abgejchälten und im feine Scheiben ge- 
jchnittenen Kartoffeln, von denen man auf die an— 
gegebenen Beitandteile der Sauce etwa 750 Gr. 
nimmt. 


Kartoffel-Salat, auf holländische Art, Wäh— 
rend man nicht zu mehlige, wohlichmedende Kar— 
toffeln abfocht, bereitet man eine Salat-Sauce aus 
reichlichem Provenceröl, einem Löffel Senf, Salz, 
Pfeffer und feingehadten Zwiebeln, was man mit 
gleihen Zeilen Rotwein und Weineffig gut ver- 
rührt, um die Sauce dann mit den gejchälten und 
gejchnittenen beißen Kartoffeln zu vermengen. 


Kartoffel-Salat, auf israelitiſche Art. Die 
gefochten und gejchälten Kartoffeln werden gleich 
in eine Schüſſel mit Eſſig gejchnitten, mit Salz, 
gehadten Zwiebeln, würflig gejchnittenen Aepfeln, 
Pfeffer, etwas Zucker und Del vermiſcht und auf- 
gegeben; haufig ißt man den Salat aber warm 
und jchneidet die Kartoffeln in heißen Effig, thut 
Zwiebeln, Aepfel, Salz, Pfeffer, Zucker und zuletzt 
anftatt des Oels zerlafjenes Gänjefett daran. 


Kartofjel-Salat mit Mayonnaife. Aus zwei 
rohen Eidottern, 125 Gramm ſehr allmählich 
hinzugefügtem Del, fünf bis ſechs Löffel Wein- 
eſſig oder Eftragoneifig, einigen Löffeln Aſpic, 
Geflügelbrühe, oder auch Kalbsbrühe, Salz, weißen 
Pfeffer und vier bis fünf Eßlöffeln ſüßem oder 
ſaurem Rahm wird, womöglich auf Eis, eine gute, 
nicht zu dickliche Mayonnaiſe-Sauce geichlagen; bie 
Kartoffeln, welche in feine Scheibchen zerjchnitten 
find, werben zuerft mit einer Taffe heißer Fleiich- 
brühe übergofjen, nach dem Exfalten mit der Hälfte 
der Mayonnaiſe-Sauce vermijcht, bergfürmig auf 
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einer Schüſſel aufgefchichtet, mit dem Reſt der 
Mayonnaife überftrichen und mit mixed pickles 
ſerviert. 


Kartoffel-Salat mit roten Rüben oder 
Sellerie. Die eben abgekochten und in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln vermengt man mit eben⸗— 
falls weichgekochten roten Rüben oder Sellerie, 
auch mit beidem, nimmt davon aber bedeutend 
weniger als die Kartoffeln betragen, macht den 
Salat wie gewöhnlich mit Oel, Salz, Pfeffer und 
Eſſig oder mit einer Salat-Sauce an und gar— 
niert ihn mit Sellerie- und Roterübenſcheiben; ein 
ausgegräteter und in kleine Stückchen geſchnittener 
Hering paßt hier ganz beſonders gut als Zuthat. 


Kartoffel-Salat mit Rotwein. Nachdem die 
Kartoffeln gekocht, geſchält und zerſchnitten ſind, 
gießt man eine Obertaſſe kochendes Waſſer oder 
kochende Fleiſchbrühe darüber und deckt ſie zu, 
während man die Sauce bereitet; hierzu vermiſcht 
man ſechs Eßlöffel feines Oel mit der gleichen 
Menge gutem Rotwein, vier Löffeln Eſſig, ein 
bis zwei feingehackten Chalotten, Pfeffer und Salz, 
gießt alles über die Kartoffeln, ſchwenkt dieſelben 
vorſichtig damit um und garmniert ſchließlich den 
Salat mit Brunnenkreſſe, Rapünzchen oder roten 
Rüben, wie es gerade die Jahreszeit mit ſich bringt. 


Kartoffel-Salat, warmer, Man ſchneidet 
etwa 125 Gramm Speck in kleine Würfel, ſchmort 
dieſelben hellbraun, brät auch eine feingehackte 
Zwiebel darin, thut die gekochten und in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln hinein, fügt Eſſig, Salz 
und Pfeffer hinzu, ſchüttelt alles einigemal gut 
durch und giebt den Salat auf. 


Kartoffeln, Saratogas. In Saratoga, dem 
eleganteften Badeorte von Nordamerika, werden 
den Badegäften die fogenannten Garatogasfar- 
toffeln, eine Art gebadener Kartoffelicheiben, nicht 
bloß in den Hotel8 bei Tiſch ferbiert, fondern 
auch überall auf den Brunnenpromenaden im zier- 
lihen Papierbüten, wie in Defterreih und Stalien 
die geröfteten Kaftanien, zum Kauf dargeboten. 
Außerdem haben fie fich auch von da aus in den 
amerifanifchen Haushaltungen eingebürgert und 
zählen zu den beliebteften amerifanijchen Kartoffel 
jpeifen.- Zur Herftellung der Saratoga-Kartoffeln 
muß man eine gute, mehlveiche und zarte, aber 
jehr große amerikanische Kartoffelforte nehmen, und 
e8 genügen ſchon zwei bi8 drei folcher Kartoffeln 
zu einem ganzen Gericht. Man wäjcht und fchält 
fie, hobelt fie auf einen Gurken- oder Krauthobel 
un jeher dünne Scheiben und preßt letztere mittels 
der jogenannten Saratogasfartoffel-Mafchine in 
eine beftimmte Form, zu gerieften Biereden, ein— 
zelnen Stäbchen u. dergl. — in den meiften 
amertfanifchen Haushaltungen laßt man fie jedoch 
in dünnen Scheiben, ohne jich der Mafchine zu 
bedienen. Diefe mehr oder weniger zierlichen 
Scheiben Jegt man einige Minuten auf Eis oder 
in Eiswaffer und wirft fie hierauf im ein Kaſſerol 
mit leiſe kochendem, zerlaffenem Sped, immer nur 
5—6 Scheiben zugleich, die man mit einem Schaume 


Kartoffeln mit Sarbellen 


löffel umwendet und raſch auf beiden Ceiten gold» 
gelb baden A Man nimmt fie danı heraus, 
legt fie auf eine zinnerne Schüfjel, Yäßt fie ab- 
tropfen, überſtreut fie mit feingeftoßenem Salz und 
giebt fie nach Belieben entweder für fich oder als 
Garnierung um Gemüfe warn, am häufigften 
jedoch ziemlich ausgekühlt zu Tifch, worin fie ſich 
von allen ähnlichen Kartoffelfpeifen unterjcheiden. 


Kartoffeln mit Sardellen. Roh geichälte 
Kartoffeln werben in dünne Scheiben zerteilt und 
in veichlicher Butter mit etwas gehackter Ziviebel 
und Peterfilie weichgedämpft, worauf man fechs 
bis acht fchöne, gewäſſerte Sardellen ausgrätet, 
fein zerhact, im */, Liter ſaurem Rahm zerquiclt 
und diejen über die Kartoffeln gießt, die man gut 
damit durchſchüttelt und eine Weile darin dämpft, 
worauf man fie zu Beefſteaks, Sricandeau, Schnikeln 
u. dergl. jerbiert. 


Kartoffeljcheiben, auf ſchottiſche Art. Sechs 
bis acht große, Längliche Kartoffeln werden halb— 
weich gekocht, gejchält, in ziemlich dicke Scheiben 
geichnitten und dieſe in gejchlagenes Ei und eine 
Miihung von geriebenem Weißbrot und fein- 
gehadtem Schinken eingetaucht, worauf man fie in 
heißem Del brät. 


Kartoffel- Schnee, auf englifche Art. Sehr 
weiße und mehlige Kartoffel werden gut: ges 
wajchen, gejchält, mit wenig Waſſer und etwas 
Salz zugejetst und langſam ziemlich weichgefocht, 
worauf man das Wafjer abgießt und bie Kar— 
toffeln noch jo lange im Ofen. ftehen Yäßt, bis fie 
in Stüde zerfallen. Dann veibt man fie durch 
ein feines Drahtfieb in eine gewärmte Schüſſel, 
jo daß fie eine ganz leichte, flockige Maſſe bilden, 
berührt fie nicht weiter, ſondern giebt fie fofort 
auf; als Beigabe zu Braten und allerlei Saucen- 
gerichten jind fie wortrefflich. » 


Kartoffel: Spaten, ſüddeutſche. Ein Zeller 
vol gekochter, geriebener Kartoffeln wird mit 1 Liter 
fiedender Milch zu einem binnen Brei angerührt, 
zu dem man 336 Gramm geriebene Semmel, 
100 Gramm zerlaffene Butter, zwei Eier, Salz, 
etwas Musfatnuß und foviel feines Mehl mifcht, 
daß ein ſolider Teig gebildet wird, den man zu 
Heinen Mößen mit dem Löffel ausfticht, welche in 
fiedendem Salzwaſſer gargelocht und mit brauner 
Butter Übergofjen werben. 


Rartoffel-Spätzle zu Braten u. dergl. Zu einem 
gehäuften Suppenteller voll gekochter geriebener Kar— 
toffeln nimmt man für etwa vier Perfonen 2 bis 
3 Eier, etwas Salz, eine knappe Obertafje gute 
Milch und foviel Mehl, daß man einen Furzen 
ſoliden Teig erhält, der nach tüchtigem Bearbeiten 
mit dem Kochlöffel nicht mehr an demſelben Heben 
bleibt. Dann ftiht man mit einem im fochendes 
Waſſer getauchten Blechlöffel Klößchen von ber 
Größe des Löffels ab, Iegt fie in das ſiedende 
Salzwafjer ein und uͤßt ſie darin garkochen. Man 
verſucht am beſten an einem der Klöße, ob fie 
innen gar jind und giebt fie zu Schweinebraten, 
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Hammelbraten, Bratwurſt u. dergl., auch zu Ragouts 
und ähnlichen Saucengerichten paffen fie vortrefflich. 


ed mit Fiſch. Eine mit Butter 
beftrichene Schüfjel oder Form wird mit einer 
Schicht friſchgekochter, geſchälter und in Scheiben 
geſ ee Kartoffel belegt, Die man mit Galz 
und Pfeffer beftveut und auf welche man eine 
Schicht gekochten, in Keine Stückchen zerpflüdten, 
gut ausgegräteten Fiſch (wozu fich Ueberbleibjel 
von gekochtem und gebadenem oder gebratenem 
Hecht, Karpfen 2c. ehr gut benützen Yafjen), ‚dünne 
Butterfcheibchen, abermals Kartoffeln und jo fort 
legt, bis die Schüffel voll ift. Oben auf bie letzte 
Kartoffelſchicht thut man reihlihe Butter, freut 
geriebenre Semmel darüber, die man auch mit zer⸗ 
laſſener Butter beträufelt, und bäckt die Speiſe 
drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze, um ſie zu 
Sauerkraut zu ſervieren. 


Kartoffel⸗Speiſe mit Schinken, ſ. auch Kar— 
toffel-Pudding mit Schinken. Man hackt ge— 
kochten Schinken und einen ausgegräteten, gut 
gewäſſerten Hering * fein, thut in eine butter— 
Beftrichene Schüſſel oder Form erſt eine Schicht 
——— zerſchnittene Kartoffeln, auf dieſe eine 
Lage Schinken mit Hering, nach Belieben auch 
einige in Butter gebratene Zwiebelſcheiben und 
wechſelt damit ab, bis die Form gefüllt iſt, über— 
gießt das Ganze mit ?/, Liter Milch, in der man 
drei bis vier Eier, etwas Galz und geriebene 
Musfatnuß zerquirlt hat, und bädt die Speiſe 
drei Viertelſtunden. 


Kartoffel-Sterz. Gute mehlige Kartoffeln 
werben roh geſchält, in Stüde geſchnitten und mit 
Milch weichgekocht, bis fie fich zerdrücken laſſen; 
dann ftampft man fie unter Hinzuthun von etwas 
Salz zu Brei und rührt ſoviel Mehl daran als 
fie aufnehmen. Aus dieſem Zeig ftiht man mit 
dem Löffel große Noden, die man im ſiedendem 
Rindsſchmalz einmal aufwallen läßt, dann heraus= 
nimmt, auf einer Schüſſel aufichichtet und mit 
Zuder und Zimt bejtreut aufgiebt. 


.. Kartoffeln, Straßburger. Zwei Zwiebeln 
werden fein gehadt, in 125 Gramm Butter weich 
und weiß gebünftet, zwei Eßlöffel Mehl hinzu— 
gethan und ebenfalls einige Zeit geſchwitzt und 
dann °/, Liter Rahm und ebenjoviel kräftige 
Kalbs⸗ oder Geflügelbrühe mit dieſer Einbrenne 
zu einer fämigen Sauce verlocht, die man mit 
ein wenig Salz, weißem Pfeffer und einer durch— 
geftrichenen Heringsmilch vermifcht. Nachdem bie 
Sauce eine Weile gekocht hat, thut man 2 Liter 
frijchgefottene, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln 
und zwei in Milch gelegte, ausgegrätete und in 
Würfel geſchnittene Heringe hinzu, füllt alles in 
eine mit einem Zeige oder Semmelrand verſehene 
Schüſſel, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe und 
geriebene Semmel darüber, beträufelt dies mit 
Butter und bäckt die Kartoffeln eine Stunde bei 
mäßiger Hitze. Man giebt Beefſteaks oder Hammel⸗ 
ſteaks dazu. 





Kartoffel-Strubel 


Kartoffel: Strudel, Aus ?/, Liter feinem 
Weizenmehl, 30 Gramm Butter, zwei Eier, 
einer halben Tafje lauwarmem Waſſer und einer 
Meſſerſpitze Salz macht man einen Strudelteig 
(ſ. Apfelftrudel, Chocoladenftrudel u. ſ. w.), arbeitet 
denjelben gehörig durch, Takt ihn eine Stunde 
ruhen und rollt oder zieht ihn dann fo fein als 
irgend möglich aus. Zur Fülle reibt man 100 ©r. 
Butter zu Schaum, fügt vier Eibotter, ?/, Xiter 
fauren oder jüßen Rahm, ſechs gefochte und ge= 
riebene große Kartoffeln, 70 Gramm Zuder, etwas 
Zimt, gehackte Citronenfchale, geftoßene Banille 
und den Schnee der vier Eiweiße hinzu, beftreicht 
den Strudelteig damit, rollt ihn locker zufammen, 
legt ihn in eine butterbeftrichene Form, gießt vor— 
fihtig etwas Tochende Milch in die Form, welche 
nur 3 bis 4 Gentimeter hoch den Boden bededen 
darf, und bädt den Strudel drei Biertelftunden 
bei mäßiger Hike. 


Kartoffel: Stückchen, Brüh- Kartoffeln oder 
Kartoffel⸗Gemüſe. Mittelgroße Kartoffeln werden 
roh geihält, in Viertel zerfchnitten, mehrmals ge- 
wachen, dann mit fievendem Waſſer übergoffen, 
zugedeckt und eine Viertelſtunde beiſeite geftellt. 
Nach Verlauf diefer Zeit gießt man das Waſſer 
gut ab, fchüttet die Kartoffeln in ein Kafjerol mit 
ſehr veichlicher heißer Fleiſchbrühe und läßt fie darin 
weich kochen, ohne daß fie zerfallen dürfen; vor 
dem Anrichten fügt man gehacte Peterfilie oder 
feingejchnittene, in Butter braun geröftete Zwiebeln 
hinzu und giebt diefe Kartoffeln zu gefochtem Nind- 
oder Hammelfleiih. — Oder man verfocht bie 
Fleiſchbrühe zuerft mit einer Heinen, in Ringe ge 
jchnittenen Zwiebel, bis letztere völlig weich ift, 
thut dann die gekochten, in ftarfe Scheiben ge 
fchnittenen Kartoffeln hinein, würzt fie mit einer 
Prife Salz, läßt fie nochmals aufkochen und fügt 
nad Belieben einen Löffel gehackte Peterfilie hinzu. 


Kartoffel: Stückchen, eingebrammte, f. auch 
Kartoffeln mit Peterfilie.e Im einem großen 
Kafferol bereitet man eine Mehlfchwite aus 90 Gr. 
Butter und zwei Eßlöffeln Mehl, laßt das Mehl 
gelb werben, gießt dann reichliche Fleiſchbrühe an, 
verfocht fie mit der Einbrenne zu einer ſämigen 
Sauce, thut die eben gekochten, gefhälten und in 
Scheiben zerjehnittenen Kartoffeln hinzu, läßt fie 
einigemal in der Sauce auffochen, würzt fie mit 
gehacter Peterfilie, nach Belieben auch ein wenig 


Schnittlaud, und giebt fie zu Rind- und Hammel⸗ 


fleiſch. 


Kartoffel⸗Stückchen, ſaure. Man röſtet eine 
bis zwei feingehackte Zwiebeln in Butter oder 
würflig geſchnittenem Speck, ſchwitzt auch einen 
Löffel Mehl darin gelb, fügt reichliche Fleiſchbrühe 
oder auch nur Waſſer, etwas Eſſig, Salz und 
Pfeffer hinzu, verkocht alles zu einer dünnſämigen 
Sauce und dämpft entweder die rohgeſchälten und 
zerſchnittenen Kartoffeln darin weich oder läßt 
friſchgekochte, geſchälte und in Scheiben geſchnittene 
Kartoffeln nur kurze Zeit damit durchdünſten, 
häufig thut man auch eine geſchälte, feingeſchnittene 
ſaure Gurke mit dazu. Zu friſcher Wurſt, Brat— 
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Kartoffel-Suppe, auf engliſche Art 


wirft, Fleiſchklößchen und dergl. bildet Dies eine 
beliebte Zuipeife. 


Kartoffel: Stüdchen, auf Vegetarianer - Art, 
Roh gefchälte und in Stüde gefchnittene Kartoffeln 
werden in fievendem Waſſer nebſt etwas Gellerie 
oder Porree mweichgefocht und furz vor dem An— 
richten mit etwas Butter und gehadter Peterfilie 
vermifcht. 


‚. Kartoffel-Suppe, auf einfache Art. Gewöhn- 
lich ſchält man etwa zehn bis zwölf große Kar— 
toffeln roh, wäſcht ſie ſehr gut, zerſchneidet ſie in 
Stücke und kocht ſie nebſt einer Zwiebel und etwas 
Sellerie in Waſſer weich, zerquirlt ſie völlig, thut 
ein Stück Butter hinzu, ſtreicht ſie durch ein Sieb 
und würzt ſie mit Salz, Pfeffer und etwas ge— 
hackter Peterſilie. — Bedeutend ſchmackhafter wird 
die Suppe auf folgende Art: Man kocht die ge— 
ſchälten und zerſchnittenen Kartoffeln in Waſſer 
ziemlich weich, ſchüttet das Waſſer ab, zerſtampft 
die Kartoffeln mit einem großen Stück Butter und 
einer reichlichen Priſe Salz, gießt dann ſiedendes 
Waſſer an, in dem man eine Stunde Yang eine 
Zwiebel und zerfchnittenes Wurzelwerk gekocht hat, 
laßt die Suppe eine BViertelftunde langſam unter 
öfterem Umrühren damit verfochen und Tegiert fie 
mit zwei Eidottern, richtet fie auch häufig über 
geröfteten Semmelwürfeln ar. 


Kartoffel-Suppe mit Fleifchbrühe. Die Kar: 
toffeln werben roh gejchält, tüchtig gewafchen, in 
Biertel zerteilt und mit einer Zwiebel oder mit 
Porree, Möhren und Sellerie ziemlich weichgekocht, 
worauf man das Waſſer abgießt, die Kartoffeln 
durchftreiht und mit Fleifchbrühe, etwas Butter 
und Salz zu einer fümigen Suppe verkocht, welche 
mit gehacter Peterfilie und Kerbel, geriebener 
Muskatnuß oder Pfeffer gewürzt und mit einigen 
Eidottern Tegiert wird; nach Belieben giebt man 
fie zulett über geröfteter Semmel auf. Häufig 
foht man auch von Anfang an bie Kartoffeln 
und das Wurzelwerk in Fleiſchbrühe weich, ftreicht 
alles durch ein Sieb, füllt es mit mehr Bonillon 
auf, Yegiert die Suppe mit Eidottern und thut 
geröftete Semmelwürfel hinein. 


Kartoffel-Suppe A la Crime. Etwa. fünf- 
zehn bis zwanzig mittelgroße Kartoffeln wäſcht, 
hält ıind zerichneibet man, ebenfo eine große 
Ziviebel und einen Gellerielopf, thut dies mit 
125 Gramm friiher Butter, etwas Pfeffer, Salz 
und geriebener Muskatnuß in ein SKafjerol und 
dämpft alles unter häufigem Umrühren über ge= 
Yindem Feuer völlig weich, werfocht die Maſſe mit 
1'/, Liter Fleifchbrühe langſam eine halbe Stunde, 
ftreicht fie durch ein Sieb, fügt noch ſoviel helle 
Bouillon hinzu, als man ungefähr zu der Suppe 
bedarf, Yaßt diefelbe an ber Seite eine kurze Zeit 
fochen, fehüttet dann */, Liter fiedenden Rahm an 
und thut ein Stückchen fehr frifche Butter im die 
Suppe, welche man gleich Darauf anrichtet. 


Kartoffel- Suppe, auf englifche Art. Man 
tocht zwölf bis fünfzehn große Kartoffeln in fehr 
wenig Waſſer langſam weich, jchüttet das Waſſer 


Kartoffel-Suppe, auf franzöfifche Art 


ab und dämpft die Kartoffeln vollends troden; 
inzwiſchen ſchwitzt man zwei feingehadte Zwiebeln 
und einen knappen Löffel kleingeſchnittene Peter— 
filte in 60 Gramm Butter, ſchält dann die Kar- 
toffeln und veibt fie durch ein Gieb zu Den 
Zwiebeln, verrührt alles gut, fügt ein Lorbeer- 
blatt und foviel ſiedendes Waſſer oder Fleiſch— 
brühe hinzu, daß die Kartoffeln zu einem flüffigen 
Brei verdünnt werben, gießt 1/, Liter kochende 
Milch an, würzt mit Salz, Pfeffer und Musfat- 
nuß, läßt die Suppe eine furze Zeit verkochen umd 
legt beim Aufgeben geröftete Semmel= Croutons 
binein. 


Kartoffel- Suppe, auf franzöfifche Art. In 
60 Gramm Butter ſchwitzt mar einen Löffel ges 
hackte Peterſilie und etwas Kerbel, rührt einen 
Löffel Mehl hinzu, ſchwitzt es hellgelb, werkocht 
es mit 2 Liter Fleiſchbrühe und zehn bis zwölf 
gekochten, gejchälten und durch ein Sieb geriebenen 
Kartoffel zu einer ſämigen Suppe, Yegiert dieſelbe 
mit zwei Eibottern und legt eine Anzahl Kartoffel- 
Hößchen hinein, die man aus acht gefochten, zu 
Brei verriebenen Kartoffeln, 250 Gramm fein- 
gehacktem Kalbfleiih, 90 Gramm Butter, einem 
Ei, einigen Löffeln Rahm, Sa, Muskatnuß und 
einem Löffel geriedenem Parmeſankäſe bereitet, in 
Ei und Semmel umgekehrt und in Butter ge 
braten hat. 


Rartoffel- Suppe von Falten, geriebenen 


Kartoffeln, Uebrig gebliebene, gekochte Kartoffeln 


werben geichält, auf dem Reibeiſen gerieben, mit 
in Butter gebünfteter gehadter Peterſilie ſowie 
Zwiebel umd einem Löffel Mehl vermifcht und 
mit Fleiſchbrühe oder Wafjer, Salz, Pieffer und 
einem Stück Butter verlocht, zuletzt mit einem 
Eidotter abgezogen und über geröfteter Semmel 
angerichtet. Auch kocht man die geriebenen Kar- 
toffeln nur mit einer Zwiebel, Salz, Butter und 
Waſſer, nimmt dann die Zwiebel heraus und zieht 
die Suppe mit Ei ab. 


Kartoffel- Suppe mit Speck. Ungefähr zehn 
bis zwölf große Kartoffeln werben roh gejchält 
und in Waffer ziemlich weichgefocht; dann gießt 
man das Wafjer ab, ſchüttet anderes kochendes 
Waſſer zu, zerrührt und zerdrückt die Kartoffeln 
darin vollſtändig, fügt Salz und die Hälfte von 
125 Gramm würflig geſchnittenem, ausgebratenem 
Speck nebſt etwas gehackter Peterſilie hinzu, läßt 
die Suppe eine Weile verkochen und gießt beim 
die andere Hälfte des gebräunten Specks 
ariiber 


Kartoffel- Suppe mit Welſchkohl. In Ninds- 
brühe oder Brühe von geräuchertem Schweinefleiich 
und Schinken, zur der man etwas Waſſer zugießt, 
» kocht man rohgejchälte und zer ſchnittene Kartoffeln, 
kleingeſchnittenen Welſchkohl (Wirfing), einige Möhren, 
etwas Sellerie und Porree vollſtändig weich, ſchlägt 
die Suppe dann durch ein Sieb, zieht ſie mit zwei 
Eidottern ab und giebt ſie auf. 


Kartoffel- Torte. Hierzu müſſen ſehr feine, 
mehlreiche Kartoffel tags zuvor nicht zur weich 
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Kartoffel-Zwiebad 


gekocht, geichält und nach völligem Erkalten auf 
ein großes Kuchenbrett oder eine flache Scüjjel 
gerieben und auseinandergebreitet werben, damit 
die Maſſe möglichit locker bleibt. Man rührt zehn 
bis zwolf Eidotter mit 250 Gramm Zuder, der 
abgeriebenen Schale und dem Gaft einer Eitrone, 
125 Gramm gejchälten und geftoßenen oder ge= 
riebenen fügen und 30 Gramm bitteren Mandeln 
eine halbe Stunde Yang gleichmäßig nach einer 
Seite hin, fügt dann nad und nad Kilo— 
gramm geriebene Kartoffeln und zwei Eßlöffel 
Kartoffelmehl  fowie zuletzt den feitgefchlagenen 
Schnee der Eiweiße Hinzu, füllt Die Maſſe in bie 
mit Butter beftrichene und mit Zwieback ausge- 
fiebte Form, und läßt Die Torte bei gemäßigter 
Hitze eine reichliche Stunde baden; fobald fie gar 
it, fan man fie mit einer beliebigen Glaſur 
überziehen. 


Kartoffel-Törtchen. Zehn Eidotter werden mit 
250 Gramm Zucker, einem gehäuften Kaffeelöffel 
geſtoßenem Zimt und einem Eßlöffel Orangen—⸗ 
blütenwaſſer eine halbe Stunde verrührt, worauf 
man 250 Gramm geriebene Kartoffeln und den 
Schnee der Eiweiße hinzumiſcht, Die Maſſe in ge— 
butterte, mit Semmel ausgeſtreute Tortenförmchen 
füllt und bei mäßiger Hitze eine reichliche Halbe 
Stunde bädt. 


Kartoffel mit Wein, anf franzöfiiche Art. 
Ein reichlicher Eßlöffel voll gehadte Peterfilie ſo— 
wie etwas Schnittlaud, ein Löffel Mehl nebft ein 
wenig Pfeffer und Salz werden in Butter geſchwitzt, 
mit Bouillon oder Wurzelbrühe und J Liter 
Weißwein verkocht und dann die nötige Anzahl 
friſchgekochter, in Scheiben zerſchnittener —— 
hinzugef ügt, die man in der Sauce eine Weile 
dämpfen läßt und damit aufgiebt. 


Kartoffel-Wickelklöße. Nachdem man tags 
zuvor etwa zwanzig große, mehlige Kartoffeln ge— 
kocht und geſchält hat, reibt man dieſelben recht 
locker und vermiſcht fie mit */, Liter Milch, ſechs 
Eiern, einem halben Eßlöffel Salz und dem nötigen 
Mehl zu einem ziemlich feften Teig, treibt ihn zu 
einem dünnen Kuchen aus, bejtreicht ihn mit zer= 
Yaffener Butter, überftreut ihn mit geriebener, im 
Butter geröfteter Semmel und rollt ihn zufammen. 
Sobald der durch die heiße Butter und die Semmel 
erwärmte Kuchen ausgefühlt ift, zerfchneidet mar 
ihn im fingerlange Stüde, fiedet dieſelben zehn 
Minuten im kochendem Salzwaſſer und giebt fie, 
mit braumer Butter begofjen, oder zu geſchmortem 
Obſt, auch zur gedämpftem Fleiſch auf. 


Kartoffel-Zwieback. Nachdem man von %/, Kilo 
gramm feinem Mehl und 70 Gramm in Milch) 
aufgelöfter Hefe ein Hefenſtück angefet und zum 
Aufgehen gebracht hat, veibt man etwa ſechs große, 
tags zuwor gelochte Kartoffeln auf dem Reibeiſen, 
miſcht fie nebſt vier Eiern, 100 Gramm klarem 
Zuder, einer reichlichen Prife Salz und etwas fein- 
gehackter Eitronenfchale oder einem Theelöffel voll 
Anis zu dem Teig und arbeitet denfelben tüchtig 
durch. Iſt er feit genug, jo formt man ihn zu 


te 


Kartoffeln mit Zwiebeln 2c. 


einem langen Wecken, läßt ihn über eine Stunde 
auf einen gebutterten Blech an warmer Stelle 
aufgehen, beftreicht ihn mit Eigelb und bädt ihn 
eine Stunde. Nah dem Erkalten fchneidet man 
den Weden dann in ziemlich dünne Schnitten und 
2 biefe auf dem Blech auf beiden Seiten gelb- 
rau. 


Kartoffeln mit Zwiebeln, auf holländiſche 
Art. Man legt abwechjelnde Schichten von Kleinen, 
rohgejchälten Kartoffeln und Heinen Zwiebeln nebft 
reichlicher Butter, etwas Salz und Pfeffer in einen 
Topf, giebt Waffer und einige Löffel Eſſig zu, daß 
die Kartoffeln nicht ganz davon bedeckt find, und 
läßt alles langſam drei Biertelftunden dämpfen; 
gebratenes Fleiſch, Wurft, Leber und vergl. paſſen 
dazu. 


Kaſcha oder Caſcha, eigentlich fo viel wie Brei. 
Sn einem Kafjerol zerläßt mar 125 Gramm frifche 
Butter, fügt 125 Gramm Zuder hinzu und ver- 
focht Dies mit 1"/, Liter guter Milch oder Rahm; 
ſobald die Milch in vollem Sieden ift, rührt man 


- 250 Gramm ziemlich großförnigen Gries oder 


Grüße hinein, den man unter beftändigem Umrühren 
zu einem diden Brei ausquellt und dann bei ge 
linder Hitze auf einem Dreifuß eine Weile röften 
läßt. Inzwiſchen ftellt man ein breites Kaſſerol 
mit 1 Liter fetten ſüßen Rahm auf einen Ziegel— 
ftein im einen fehr heißen Ofen und fowie fich oben 
darauf eine braune Haut gebildet hat, nimmt man 
diejelbe ab, thut fie auf einen Teller und fährt 
damit fo lange fort, bis man eine ganze Anzahl 
jolcher braumer Häutchen (Rahmeln genannt) bei 
jammen hat. Den Rahm verkocht man hierauf 
mit Heingefchnittener Vanille, feiht ihn durch und 
rührt ihn zu dem Griesbrei, fo daß derſelbe einiger- 
maßen verdünnt wird; dann zieht man die braunen 
Häutchen unter den Brei, beſtreut ihn mit Zucker 
und glafiert ihn wor den Anrichten mit einer 
glühenden Schaufel. 


Kaſche, ruſſiſche, oder gebratene Buchweizen— 
grütze. Dieſe Kaſche, welche in Rußland zu den 
verſchiedenen Nationalſuppen, wie Stſchi, Borſchtſch 
u. ſ. w., gereicht wird, bereitet man auf folgende 
Weiſe: Man ſchüttet etwa Kilogramm Buch— 
weizengrütze in 1!/, Liter ſiedendes Waſſer, kocht 
ſie zu dickem Brei, den man etwas ſalzt, breitet 
denſelben dann auf eine mit Butter beſtrichene 
flache Schüſſel, läßt ihn erkalten, ſchneidet ihn in 
viereckige Stücke und brät dieſelben auf beiden 
Seiten in Butter. 


Kaſſerole-Paſteten, ſ. auch Timbale. Dieſe 
Art von Paſteten werden in einer ſogenannten 
Kaſſerole- oder Timbale-Form zum Umſtürzen ſo— 
wohl von Teig, als von Nudeln, Maccaroni, Reis 
oder Fleiſch-Farcen mit verſchiedenartigen Ragouts 
hergeſtellt und die Formen ſind von Blech oder 
verzinntem Kupfer mit rundem, kantigem oder 
kuppelförmigem Boden. 


Kaſſerole-Paſtete mit Teig. Aus 125 Gramm 
Mehl, 60 Gramm friſcher, nicht zu harter Butter 
und einem Ei macht man einen weichen Nudelteig, 
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Kaſſerole-Paſtete von Maccaroni 


den man raſch untereinanderarbeitet und eine halbe 
Stunde bis eine Stunde an einem warmen Orte 
ruhen läßt, bevor man ihn zu zwei ſtrohhalmdicken 
Kuchen ausrollt. Die Kaſſeroleform ſtreicht man 
gleichmäßig und dick mit ungeſalzener Butter aus, 
legt den einen Teigkuchen hinein und drückt ihn 
möglichſt feſt an die Wände der Form an, läßt 
jedoch oben einen daumenbreiten Rand Teig über 
die Form hinausſtehen. Hierauf belegt man den 
Boden mit einer fingerdicken Schicht Fleiſchfarce, 
und zwar nimmt mar, wenn man Hlihner oder 
Kapaunen-Filets in die Paftete füllen will, dazu 
eine feine Kaldfleifchfarce (j. Farce), während man 
zu einer Wilbbretpaftete eine folche von demſelben 
Wild oder Rindfleisch wählt. Auf die Farce kommen 
die gefpickten Fleiſchſtücke von Wild, Geflügel oder 
Lendenbraten, dann wieder eine Lage Farce und fo fort, 
bis die Form beinahe gefüllt ift, worauf man einen 
Dedel von demſelben Nudelteig darüber dedt, iiber 
den man den überftehenden Rand herunterjchlägt 
und feſtdrückt. In die Mitte des Deckels fchneidet 
man ein rundes Loch, beftreicht das Ganze mit 
geichlagenem Ei, bädt die Paſtete bei ziemlicher 
Hite 1'/, Stunden und gießt nach dem Heraus— 
nehmen aus dem Dfen in die Oeffnung des Deckels 
eine Fräftige pifante Sauce, die mit Trüffeln oder 
Champignons gewürzt ift, läßt dieſelbe erſt eine 
Weile einziehen und ftinzt dann die Paſtete. Wenn 
man eine Safferole-Baftete als fogenannte Wachs» 
ftoc=Paftete herftellen will, jo macht man den Teig 
aus ?/, Kilogramm Mehl, das man auf dem Kuchen— 
brett bergartig ausſchüttet umd in deſſen Mitte 
man eine Grube macht, in die man bier Eidotter, 
eine Priſe Salz, 300 Gramm Butter und eine 
halbe Tafje Faltes Wafjer thut. Mean arbeitet ihn 
möglichit raſch ohne vieles Kneten durcheinander, 
formt ihn zu einem großen Kloß und bildet aus 
diefem lange Röllchen won der Dice eines Blei— 
ftifts, mit denen man bie buttergeftrichene Form 
freisförmig ganz dicht auslegt; ſobald man einen 
handbreiten Raum damit belegt hat, ftreicht man 
mit einem Pinfel Eiweiß darauf und deckt die 
Farce darüber, bevor man weiter fortfährt. Anftatt 
der rohen Fleiſchſtücke füllt man häufig auch ge 
bratenes oder gebämpftes Wild, fowie ein feines 
Ragout von Hafen, Nebhühnern, Schnepfen, Lerchen, 
Fiſchklößchen mit allerhand pikanten Zuthaten: in 
die PBaftete, wie dies bei den Pafteten angegeben 
werben wird. 


Kafjerole-Bajtete von Maccaroni. Man zer 
bricht 250 Gramm echte Maccaroni in gleich große 
Stückchen, läßt fie unter öfterem Umrühren eine 
halbe Stunde in Salzwafjer kochen, dann auf einem 
Siebe ablaufen, vermijcht fie mit 60 Gramm zer= 
laffener Butter, vier Eßlöffeln voll geriebenem 
Parmeſankäſe und Yegt in die butterbeftrichene, mit 
Teig ausgekleidvete Form eine Schicht davon, ab— 
wechjelnd mit einer Schiht Schinken- oder Pökel— 
zungen=Sceiben und Nindslenden= Scheiben, die 
man mit Sarbellenbutter und feinen gehackten 
Kräutern beftreiht. Zu oberft fommt eine Schicht 
von den Maccaroni, Über die man den Teigdeckel 
legt, und nachdem die Paftete reichliche 11/, Stunden 


Safjerole-Paftete von Nudeln 


gebaden, gießt man in die Oeffnung des Deckels 
eine Tomatenjauce oder gebräunte Butter. 


Kafjerole-Paftete von Nudeln. Sobald die 
Form mit Butter ausgeftrichen ift, ſtreut man fie 
mit einer dichten Lage felbftgemachter, feingefchnittener 
Nudeln aus, die noch nicht völlig troden fein 
dürfen, legt auf diefe das Teigblatt und drückt es 
fehr feft an. Innen füllt man bie Paftete mit 
einer Lage Klöfchen von Kalbfleifchfarce (f. Farce), 
die man in Butter durchgebraten hat, legt auf 
diefe junge, in Viertel zerfchnittene Hühner, die 
mit Butter, Champignons und feinen Kräutern 
eine DViertelftunde gebünftet worben, oben wieder 
Klöfchen, dann den Teigdedel darüber, bädt dies 
1'/, Stunden und gießt vor dem Umftürzen eine 
mit Weißwein bereitete Sardellenfauce in die Def: 
nung des Dedels. Ebenſo kann man anftatt der 
Hühner halbierte Tauben nehmen, die man mit 
Butter und Morcheln eine halbe Stunde gedämpft, 
ober ein Ragout von Kalbsmilch, Morcheln, Krebſen, 
Klößchen und Blumenkohl, welches fertig bereitet 
worden und von dem man den größten Teil der 
Sauce zurückbehält um ſie ſpäter, mit Krebsbutter 
gefärbt, beſonders zu der Paſtete zu ſervieren. 
Letztere braucht bloß eine Stunde lang zu backen. 
Anſtatt die Nudeln außen in die Form zu legen, 
bereitet man ſie auch wie oben bei den Maccaroni 
angegeben, indem man ſie natürlich nur wenige 
Minuten in Waſſer kocht, dann mit Butter, 
Parmeſankäſe, Salz und geriebener Muskatnuß eine 
kurze Zeit über dem Feuer durchziehen läßt und 
in die mit Teig ausgelegte Form abwechſelnd mit 
irgend welchem dazu paſſend vorbereiteten Fleiſch 
einſchichtet. 


Kaſſienrinde, Kaſſienzimt. Die Rinde eines 
in China und Cochinchina einheimiſchen Baumes, 
Cinnamomum Cassia Nees, oder die Rinde des 
in Oftindien heimiſchen Cinnamomum Tamala 
Nees, welche Ietstere auch Cortex Malabathri 
genannt wird. Beide Arten find weit geringer als 
der echte Eeylon= Zimt, werden jedoch in Europa 
wegen ihres billigeren Preifes vielfach anſtatt des— 
felben gebraucht. Die Rinde der Zimt-Kaſſia ift 
bart, dunkel zimtbraun, im Bruche forkartig, und 
weniger leicht zu ftoßen als der echte Zimt; der 
Geſchmack ift viel herber und der Geruch jchwächer 
als bei jenem. Die Kaffienrinde, auch Mutterzimt 
genannt, aus Oftindien erhalten wir in langen, 
meift halbgeroliten, dunkelrotbraunen Aindenftüden 
von füßlich zimtartigem, zulett pfefferartig bren— 
nendem und fchleimigem Gefhmad und ſchwachem 
Zimtgeruch; fie ift noch geringer gejchätt als die 
eritere Sorte. 


Kaſſis⸗Liqueur. Liter reife, frifchgepflücke, 
gut geleſene und etwas zerquetſchte ſchwarze Sohannis- 
beeren werden in eine große Flaſche gethan, worauf 
man 250 Gramm geſtoßenen Zucker und ®/, Liter 
bis 1 Liter Kirſchwaſſer oder anderen feinen, jehr 
reinen Branntwein binzufügt, die Flaſche gut ver— 
forft und unter täglichem Umfchütteln ſechs Wochen 
an der Sonne ftehen läßt. Nach diefer Zeit filtriert 
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Kaftanien mit Aepfeln 


man ben Liqueur, zieht ihn auf Slafchen und läßt 
ihn noch Yängere Zeit lagern, bevor man ihn in 
Gebrauch nimmt. 


Kaſſonade, ſ. v. w. Farinzuder. 


Kaſtanie oder Marone, franz. chataigne, 
engl. chestnut. Die Frucht des echten oder edlen 
Kaftanienbaumes (Castanea vesca oder Fagus 
Castanea), jo genannt zum Unterfchied vom wilden 
oder Rofkaftanienbaum (Aesculus hippocasta- 
num) mit den bitteren, ungenießbaren Früchten. 
Die edle Kaftanie ſtammt aus Perjien und Klein- 
afien, von wo fie zunächft nad) Griechenland ge= 
bracht wurde; fie ift gegenwärtig im füblichen 
Europa (Stalien, Südfrankreich, Griechenland, Spa— 
nien und Portugal) einheimifch, gedeiht ebenjo ganz 
bortrefflich in der Schweiz und im füblichen Tirol, 
am Rhein und in Süddeutſchand, zum Teil auch 
in Mittelveutfchland, doch liebt fie einen geſchützten, 
fonnigen Stand und kann Oftwind, Nebel und 
Feuchtigkeit nicht gut vertragen. Die beften Maronen 
fommen aus der Lombardei, aus Piemont, Sizilien, 
Korfifa, Spanien, Portugal und Südfrankreich. Der 
Baum erreicht eine bedeutende Höhe und Stärke und 
bat weit ausgebreitete Aeſte mit glänzend dunkel— 
grünen, 16—18 Gentimeter langen und 6 Centi— 
meter breiten, ſcharf gezähnten, ſpitz zulaufenden 
Blättern; die langen, weißlichen männlichen Blüten⸗ 
fütschen ftehen in den Blattachjeln über dem weib— 
lihen Blüten mit fechsfächerigen Fruchtknoten und 
die Blütezeit deg Baumes ift im Juni. Die von 
einer ftachligen, im Herbft auffpringenden Hülle 
umgebene Frucht ift größer als eine Walnuß und 
enthält 1—3 Samen oder Kerne, welche auf einer 
Seite plattgedrückt, auf der anderen erhaben find 
und eine Yederartige, braume, innen faferige Schafe 
haben; fie befiten ein füßes mehliges Fleiſch, müſſen 
aber zuvor geröftet oder geſotten werden, um fie 
geniegbar und Yeicht verbaulich zu machen. Im 
Südeuropa bilden fie, fowohl in Waſſer zu Brei 
gekocht, wie in gerdftetem Zuftand ein wahres 
Bollsnahrungsmittel, in Mittel- und Nordeuropa 
finden fie mehr in der feinen Küche Verwendung 
und werden teils einfach gedämpft und gefchält, auch 
glafiert, zur Garnierung von Fleijch und Gemüſen, 
teils zu Mus oder Puree zeritampft felbft als Ge— 
müfe benützt, ebenfo dienen fie als Füllung won 
Geflügel, werden zum Deſſert geröftet, Tanbiert 
oder als Compot aufgetiicht und zu Mehlipeifen 
und Backwerk verarbeitet; außerdem verbraucht mar 
fie auch bei der Herftellung von billigen Chocoladen 
und als Kaffee-Surrogat. 


Kajtanien mit Aepfeln. Große, jhöne Kafta- 
nien, die von ber Aufßeren Rinde befreit find, 
werden in Waſſer weichgefocht, gefhält, in 
Butter und Zucker gefhmort und mit gejchälten, 
in Scheiben gejchnittenen, in etwas Waſſer mit 
Wein, Zucder und Citronenjchale weichgedünſteten 
Aepfeln vermiicht, um fie dann als jehr wohl- 
ichmedendes Compot zu Kapaun- oder Gans— 
Braten zu geben. 


Kaftanien-Auflauf 


Kajtanien-Auflauf. Man entfernt die äußere 
Schale von 1 Kilogramm großen, ſchönen Kaftanien, 
wirft fie in fiedendes Waſſer, bis fih auch bie 
inwendige Haut abziehen laßt, kocht fie dann über 
gelindem Feuer langjam in 1?/, Liter Milch weich 
und ftreicht fie durch ein Haarfieb. Hierauf veibt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nad) 
und nah 8—10 Eidotter, den Kaftanienbrei, 
150 Gramm Zuder und jehs Eßlöffel voll 
Maraschino nebit dem feften Schnee der Eiweiße 
binzu, bäct den Auflauf in einer gebutterten Form 
bei gelinder Hitze eine halbe Stunde und giebt 
ihn jofort zu Tiſch. — Auf einfachere Art ftellt 
man ben Auflauf ber, indem man 375 Gramm 
Kaftanien röſtet, ſchält, auf dem Xeibeifen reibt, 
mit 30 Gramm feinem Mehl und 1/,—?/, Liter 
Mil jowie 100 Gramm frifcher Butter vermifcht 
und über dem Feuer zu einem biden Brei ab- 
rührt, den man nach dem Erkalten mit jechs Ei— 
dottern, 125 Gramm geftoßenem Zuder, etwas 
geftoßener Banille und dem Schnee der Eimweiße 
vermengt und im. der butterbeftrichenen Form eine 
fnappe Stunde bädt. 


Kajtanien-Bavaroife oder geftürzte Creme, 
Nachdem 250 Gramm Kaftanien gejchält, gebrüht 
und von der inneren Haut befreit jind, dünſtet 
man fie mit ®/, Liter Milch und einer halben 
Heingejchnittenen Schote Banille weich, veibt fie 
durch ein Haarfieb und vermiſcht fie mit einer 
über dem Feuer abgeichlagenen Creme von !/, Liter 
Rahm, vier Eidottern und 200 Gramm Zuder, 
25 Gramm aufgelöfter Haufenblafe oder Gelatine 
und einigen Löffeln Maraschino, verrührt alles 
auf dem Eis, bis es fich zu verdicken beginnt, 
mifht dann noch den fteifgeichlagenen Schaum 
von Liter füßem Rahm darunter, Yäßt die 
Creme in einer mit Mandelöl beftrichenen Form 
erftarren, ftürzt fie auf eine Schüfjel und garniert 
fie mit Baiſers, Mafronen u. dergl. 


Kaftanien = Brei, ſüßer. '/, Kilogramm 
Kaftanien werben abgeichält, gebrüht, abgezogen, 
mit 1 Liter Rahm nebjt etwas Kleingejchnittener 
Banille weichgefocht und durch ein Haarfieb ge— 
ftrichen, worauf man den Brei noch mit ?/, Liter 
Rahm und drei Eidottern verdünnt, dick mit 

uder beftreut und im Ofen etwas überbaden 
läßt oder mit einer glühenden Schaufel glajiert. 


Kajtanien-Compot. Etwa 750 Gramm große 
italieniſche Kaftanien werben gejchält, in ſiedendem 
Waſſer gebrüht, von der inneren Haut befreit 
und in einem Sirup von 250 Gramm Zuder, 
den man nebſt einer halben, Keingejchnittenen 
Schote Vanille in Liter Wafjer gekocht bat, 
gut zugebect in einem mäßig heißen Ofen lang— 
jam weichgebünftet, auf einer Compotjchüfjel 
zierlih aufgehäuft, mit dem Sirup übergojjen 
und faltgeftellt. Zu dem Waſſer, in dem man 
den Zuder gelautert, kann man anftatt der Banille 
auch feinabgeſchälte Citronenſchale und ein Glas 
jtarfen Wein oder anftatt defjen ein Liqueurglas 
Maraschino thun, was den Kaftanien ebenfalls 
einen trefflichen Beigeſchmack verleiht. 
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Kaftanien-Eis 


Kaftanien-Compot, brennendes, auf englijche 
Art. Man jhält und blanchiert etwa 30—40 
ſchöne große Kaftanien, dünftet fie in wenig Wafjer 
gut zugedect weich, legt fie dann troden auf eine 
Defjertichüffel, beftreut fie mit 250 Gramm fein- 
gefiebtem Zucker, gießt %/,;—'/, Liter guten Rum 
darüber und zündet denjelben unmittelbar vor 
dem Aufgeben an. 


Kajtanien: Creme. 250 Gramm gejchälte, 
blanchierte und abgehäutete Kaftanien werden in 
1 Liter Milh mit etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale oder Heingefchnittener Vanille eine 
Stunde langſam gekocht, ducchgeftrichen und mit 
180 Gramm Zuder verfügt, worauf man ſechs 
Eidotter und zwei Köffel feines Mehl in 1/, Liter 
Rahm zerquirlt, zu den Kaftanien gießt und unter 
fortgejeßtem Umrühren zu einer dicklichen Creme 
verfocht, die man in eine Schale jchüttet und 
nah dem Erfalten jerbiert. 


Kaſtanien⸗Croquetten. 1 Kilogramm Kafta= 
nien ſchält, blanchiert und häutet man, focht fie 
in 1 Liter Waffer oder Milch weich, ftreicht fie 
durch ein Sieb, verrührt fie über gelindem Feuer 
mit 90 Gramm Butter, acht Eidottern, 160 Gr. 
Zuder und 30 Gramm Banillenzuder, jehüttet 
fie in eine Schüffel und läßt fie erkalten. Hierauf 
jtict man mit einem Löffel Kleine Häufchen da— 
von aus, rollt fie auf einem mit Mehl bejtäubten 
Baddrett erft zu Heinen Würſtchen, ftreicht Die 
jelben mit dem Meſſerrücken zu länglich viereckigen 
nicht zu dünnen Streifen aus, wendet fie in Ei 
und geriebener Semmel, bädt fie in beißen 
Schmalz und bejtreut fie mit Zuder, um fie jo= 
fort warm als ſüßes Zwifchengericht oder an 
Stelle einer Mehlipeife aufzugeben. 


Kaftanien einzumachen. Sehr große und 
friſche Kaftanien werden von der braunen Schale 
befreit, in fiedendes Waſſer gelegt, einmal aufs 
gekocht und in Falten Waſſer abgefühlt, worauf 
man mit einem Tuch die innere Haut abreibt 
und die Kaftanien in wallendem Waſſer, zu 
welchem man den Saft einer Eitrone geträufelt 
bat, weichfiedet, ohne daß fie zerfallen dürfen. 
Auf jedes Y/, Kilogramm Kaftanien rechnet mar 
das gleiche Gewicht Zuder, klärt denjelben mit 
etwas Wafjer und dem Saft einer Citrone zu 
einem bünnflüffigen Sirup, läßt die Früchte ein— 
mal darin auffochen, ſchüttet alles in eine Terrine, 
gießt am folgenden Tage den Zuder ab, fiebet 
ihn zum Breitlauf, gießt ihn Falt über Die Kaſta— 
nien, läßt diefe am dritten Tage nochmals in dem 
fiedenden Zucker aufkochen, füllt fie dann in bie 
Büchſen und überbindet fie nad völligem Er— 
falten mit Blaſe. 


Kaftanien-Eis. 250 Gramm Kaftanien wer 
den gexöftet, gefhält und nad dem Ausfühlen 
mit etwas Rahm in der Neibjchale zerrieben, mit 
1/, Liter Rahm und 250 Gramm Zuder unter 
beitändigem Umrühren aufgefocht, mit ſechs Ei- 
dottern vermijcht und in die Gefrierbüchfe gefüllt. 


Kaftanien-Farce zum Füllen 2c. 


Kaftanien-Farce zum Füllen von Geflügel, 
Man röftet und ſchält ungefähr ein Dubend 
ſchöne Kaftanien, Tocht fie etwa eine Viertelſtunde 
in Fräftiger Kalbsbrühe, Yaßt fie ablaufen, zer- 
ftampft fie dann in einem Mörſer nebft ber ge= 
fochten und gehadten Leber des Geflügels, einem 
Löffel gehacktem Schinken, einem Theelöffel voll 
gehadter Chalotten, ebenfoviel Eleingefchnittener 
Citronenfchale, einem Theelöffel Salz, einer Prife 
Pfeffer, 60 Gramm Butter, zwei ERlöffeln ge— 
riebener Semmel und zwei Eibottern, arbeitet 
alles gehörig durcheinander und verwendet bie 
Farce zur Füllung von Truthühnern, Kapaumen, 
Poularden 2c. 


Kaftanien, gebackene. ?/, Kilogramm große 
Kaftanien werden gejchält, blanchiert und von 
der inneren Haut befreit; hierauf läutert man 
125 Gramm Zuder mit einer Taſſe Waſſer, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt und einigen Stücken 
Citronenſchale zu einem dünnen Sirup, ſchwenkt 
und ſchüttelt die Kaſtanien darin über dem Feuer, 
bis ſie glaſieren, nimmt ſie dann heraus, taucht 
ſie in einen Ausbacketeig mit Wein (ſ. Ausbacke— 
teig), bäckt ſie in heißem Schmalz gelb, beſtreut 
ſie mit Zucker und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Kaſtanien, gedämpft, als Gemüſe. Die 
Kaſtanien werben abgeſ hält, in fiedendem Waſſer 
einmal aufgefocht, im kaltem Waſſer abgekühlt 
und abgehäutet; inzwijchen kocht man von Fleiſch— 
brühe und weißer Coulis oder in Ermangelung 
defjen mit einer Mehlſchwitze und Wurzelwerk 
eine Fräftige, famige Sauce, jeiht fie durch und 
gießt fie über die Kaftanien, jo daß diefelben 
gerade davon bedeckt find, thut ein Stüd frifche 
Butter und etwas Salz hinzu und laßt fie wohl 
zugedeckt langſam weichdünften, fehüttet Die Sauce 
dann ab, kocht fie mit einer Prife Zuder und 
einem Löffel Madeira noch etwas ein und giebt 
die Kaftanien darin auf. — Oder man verfährt 
auf folgende Art: 7, Kilogramm Kaftanien 
werben an der Spike mit einem Freuzweifen Ein- 
ſchnitt verſehen, im ſiedendem Wafjer eine reichliche 
Biertelftunde gekocht, abgejchält, in ein Kafjerol 
mit 125 Gramm fteigender Butter gelegt, um— 
geichwenkt, mit einem Eßlöffel Mehl beſtäubt und 
abermals ein Weilchen umgejchüttelt, bis fie fich 
gelblih zu färben beginnen; dann fügt man 
einen Löffel Zucker hinzu, übergießt die Kaftanien 
mit kräftiger Fleifchbrühe, dedt fie zu und dämpft 
fie eine Stunde lang, um fie fchließlich als Ge— 
müfe zu Rind» oder Hammelbraten, Coteletten, 
gebadener Kalbsmilh u. vergl. aufzugeben. 


Kaftanien, gekocht, al3 Beilage zu Gemüſen 
oder Ragouts. Man entfernt zuerft mit einem 
iharfen Mefjer die bramme Scale, wirft bie 
Kaftanien dann in fiedendes Wafjer, läßt fie eine 
kurze Zeit kochen, Fühlt fie in faltem Waſſer ab, 
reibt mit einem Tuch die braume Haut ab und 
bünftet fie in einem glafierten Topf mit Waſſer, 
Butter und ein wenig Zucker weich, läßt ſie 
trocken ablaufen und legt ſie in feine Ragouts 
oder garniert ſie um Kohl, Spinat ꝛc. 
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Kaſtanien, gekocht, auf franzöſiſche Art, 
Nachdem die Kaſtanien ge ſchält, blanchiert und 
abgezogen ſind, thut man ſie in ein Kaſſerol mit 
Waſſer, Salz und einer kleinen zerſchnittenen 
Sellerieknolle, kocht ſie langſam darin weich und 
garniert ſie um Gemüſe, Fleiſch oder Ragouts. 


Kaſtanien, geröſtet, als Deſſert. Man kerbt 
die Schale kreuzweiſe ein, legt die Früchte in ein 
eiſernes Kaſſerol auf eine fingerſtarke Unterlage 
von Salz, ſtreut ebenſo eine dicke Schicht Salz 
obendarauf, ſetzt ſie in eine heiße Ofenröhre und 
läßt ſie eine reichliche halbe Stunde röſten, wor— 
auf man verſucht, ob ſie weich genug ſind, ſie 
dann ſauber abwiſcht, in einer zierlich gefalteten 
Serviette aufgiebt und friſche Butter dazu reicht. 
— Oder man wirft fie, nachdem bie Schale ein— 
gejchnitten ift, im fiedendes Waffer, laßt fie zehn 
Minuten fochen, ſchüttet Das Wafjer ab und ſtellt 
die Früchte in einer Tortenpfanne oder auf einem 
Backblech in den Ofen, bis ſie inwendig völlig 
weich ſind, giebt ſie dann in einer Schüſſel mit 
darüber gefalteter Serviette zu Tiſch und reicht 
Butter und Salz dazu. Zuweilen röſtet man 
fie auch unter fortwährender Umſchütteln in einer 
Kaffeetrommel, doch iſt dies ein weniger gutes 
Verfahren. 


Kaſtanien, glaſiert. Die Schale wird ein 
wenig eingekerbt, worauf man die Früchte eine 
Viertelſtunde in ſiedendem Waſſer kocht, ſchält 
und in einem Kaſſerol mit etwas kochender Butter 
und 1—2 Eßlöffeln geſtoßenem Zucker jo lange 
über dem Feuer umſchwenkt, bis fie hellbraun 
und glänzend geworden find; man verwendet fie 
zur Garniernng von braifierten und gebratenen 
großen Fleiſchſtücken. 


Kaftanien, kandierte. Große, auserlejene 
Kaftanien werden mit Freuzweilen Einfchnitten 
verſehen, in einer Kaffeetrommel oder einem Topf 
unter häufigem Umſchütteln oder Umrühren über 
gelindem Feuer geröftet, bis fie aufipringen, dann 
abgeſchält, an ſpitzige Hölzchen geſteckt, mehrmals 
in dicken, geläuterten Zucker-Sirup eingetaucht 
und dann auf ein Drahtſieb oder ein mit Mandelöl 


- bejtrichenes Blech gelegt; jobald fie völlig troden 


und kalt find, thut man jede einzelne in eine 
Heine Papierfapfel mit eingefniffenem Rand oder 
giebt fie auf einer mit ausgejchlagener Papier— 
manjchette verfehenen Schale zu Tiſch. 


Kaſtanien-Koch, Wiener. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit 90 Gramm ge= 
brühten und geftoßenen Mandeln, 90 Gramm 
geröfteten und durchgeſtrichenen Kaftanien, 90 Gr. 
geftoßenem Zuder, fieben Eidottern und dem 
Schnee der Eiweiße nad) und nad) vermifcht, in 
einer gebutterten Form bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde gebaden und mit Weinihaum 
ſerviert. 


Kaftanien-Köpflein, Schweizer. Kilo— 
gramm bis 750 Gramm ſchöne Kaſtanien werden 
roh geſchält, in Waſſer weichgekocht, ghage 





a re 


Kaſtanien⸗Kuchen 


und im Mörſer zu feinem Brei geſtoßen, mit 
einem aus 375 Gramm Zucker, , Liter Waſſer 
und etwas geſtoßener Vanille bereiteten Sirup 
gut verrührt und in eine mit kaltem Waſſer aus— 
geſpülte Form gethan, nach dem Erkalten auf 
eine Schüſſel geſtürzt und mit verſüßtem Rahm— 
ſchnee garniert. 


Kaftanien-Kuchen. Kilogramm Kaſtanien 
befreit man von der äußeren Schale, ſiedet ſie in 
Waſſer weich, häutet ſie ab, zerſtampft ſie im 
Mörſer oder in einer Reibſchale, verdünnt den 
Brei mit Rahm, den man mit ein wenig Vanille 
zum Kochen gebracht, verſüßt ihn mit einigen 
Eßlöffeln Zucker und reibt ihn dann durch ein 
Haarſieb. Hierauf rollt man einen gut bereiteten 
Blätter- oder Mürbteig (ſ. d.) zu einem dünnen 
Kuchen aus, beſtreicht ihn mit dem Kaſtanien— 
brei, ſtreut feingeſchnittenes Citronat obendarauf, 
belegt ihn mit einem Gitter von Teigſtreifen, die 
man feſt mit dem Rand verbindet und mit Ei 
A und läßt den Kuchen drei Biertelftunden 

aden. 


Kajtanien-Pudding. !/, Kilogranım Kaftanien 
werben geröftet, geihält und auf dem Xeibeifen 
gerieben; hierauf rührt man 250 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht acht Eidotter, 250 Gramm 
Zuder, die Kaftanien, 70 Gramm geftoßene 
Mafronen, einige Löffel Rahm, eine Priſe Salz 
und den Schnee der Eiweiße dazır, läßt den Pud— 
ding in einer gut gebutterten Form 1?/, Stunden 
im Wafjerbade fochen und giebt eine Banillen- 
oder Wein-Sauce, auch eine Maraschino-, Bilchof- 
oder Punſch-Sauce dazu. — Auf andere Art ftellt 
man ben Pudding ber, indem man 1 Kilogramm 
der Früchte ſchält, brüht, abzieht, mit °/, Liter 
Milch nebſt etwas Heingefchnittener Vanille weich— 
dünftet und durch ein Sieb ftreidht. Dann zer— 
quirlt man 70 Gramm Kartoffelmehl in 1/, Liter 
Rahm und verfocht beides mit 30 Gramm Butter 
zu einem Brei, den man mit den durchgeſtrichenen 
Kaftanien vermifht und zu 170 Gramm ſchaumig 
geriebener Butter, acht Eidottern und 2 Gramın 
geftoßenen bitteren Mandeln rührt, worauf man 
noch den Eiweißichnee beifügt und den Pudding 
faft zwei Stunden im Wafjerbade focht. 


Kajtanien-Pudding, auf englifche Art. Nach- 
dem man eine Anzahl jhöner Kaftanien eingekerbt 
hat, ſiedet man diefelben in fochendem Waffer 
vollig weich, ſchält fie ab, ftößt fie im Mörſer, 
vermifcht fie mit 180 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, zwei Eplöffeln Zuder, einer Obertafje 
Milch oder Rahm, einigen Tropfen Vanillen- 
Eſſenz und ſechs zerquirkten Eiern, mengt alles 
ſehr gut Durcheinander, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form und bädt dem Pudding eine 
Stunde bei mäßiger Hitze ober kocht ihn 1?/, 
Stunden im Wafjerbab. 


Rajtanien- Pudding, Falter. 1 Kilogramm 
ſchöne Kaftanien werben in Waffer eine halbe 
Stunde gekocht, dann gefhält und im Mörfer 
mit einigen Löffeln Orangenblütenwaffer geftoßen 
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Kaſtanien⸗Suppe, auf engliſche Art 


oder mit Rahm zerrieben und durch ein Haarſieb 
geſtrichen, worauf man den Brei mit Zucker— 
Sirup, der mit etwas Vanille oder abgeriebener 
Citronenſchale gekocht worden, verdünnt und unter 
beſtändigem Umrühren einigemal aufkocht, mit 
30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine 
vermiſcht, das Ganze auf Eis ſtellt, bis zum Ver— 
dicken jchlägt und in einer mit Mandelbl beftrichenen 
und mit Zuder ausgefiebten Form ſtarr werben 
läßt. Nachdem man den Pudding auf eine Schüffel 
ausgeftürzt hat, belegt man ihn mit eingemachten 
Früchten oder Gelde und giebt eine kalte Rahm— 
oder Wein-Sauce dazu. 


Kaftanien-Purde als Gemüſe. Ungefähr 
1 Kilogramm roh gefchälte, dann gebrühte und 
abgezogene Kaſtanien werben in einem Kafferol 
mit meißer Coufis. oder heller, kräftiger Fleiſch— 
brühe Yangfam weichgedämpft und dann durch 
ein Sieb gejtrichen, wobei man zuweilen einige 
Scheiben Sellerie hinzufügt; hierauf verrührt man 
den Brei noch eine Weile über dem euer mit 
etwas Rahm, Fleiſchbrühe, einem Stück Butter, 
Salz und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer nebft 
einer Prife Zucder, und garniert ihn dann mit 
gedämpfter Ente, gefpicten und glafierten Eoteletten, 
Fleiſch-Croquetten oder Fricandeaur. 


Kajtanien-Sauce, Man kocht ungefähr 125 
bi8 150 Gramm Kaftanien in Waffer weich, nach— 
dem man die Schale etwas eingefehnitten hat, 
[hält und zerftampft fie, ſchwitzt fie nebft einem 
Eßlöffel Mehl in 60—80 Gramm Butter und 
verfocht fie mit brauner Kraftbrühe, etwas Salz, 
Zuder, Citronenſchale und geftogenen Nelken nebit 
zwei Eplöffeln Wein zu einer fümigen Sauce, Die 
— zu Rauchfleiſch, Rindfleiſch und Geflügel 
giebt. 


Kaſtanien-Sauce, weiße, Die weichgekochten 
Kaſtanien werden mit etwas Salz, Zucker und 
60 Gramm Butter im Mörſer zerſtampft und 
dann mit weißer Coulis oder einer Taſſe Rahm 
zu einer dicklichen Sauce verkocht, die man häufig 
zu gedämpften oder gekochten Hühnern giebt. 


Kaſtanien⸗Suppe. Man entfernt die äußere 
Schale von 750 Gramm Kaftanien, brüht letztere 
in fiedendem Waſſer, häutet fie ab, dünſtet ſie 
mit 125 Gramm Butter, */, Liter Fleiſchbrühe, 
etwas Salz und Zuder nebft einer Kleinen Zwiebel 
und einer Gewürznelke völlig weich, nimmt bie 
Zwiebel heraus, zerbrüdt die Kaftanien und 
ftreicht fie durch; dann verbinnt man fie mit 
etwa 3 Liter kräftiger Fleiſchbrühe, läßt fie unter 
fortgejeßtem Umrühren nochmals auffohen und 
richtet fie über einer Anzahl ganzer, weich— 
gedämpfter Kaftanien, gefochter und kleingeſchnittener 
Kalbsmilh oder Hühnerfleifh und geröfteter 
Semmel an. 


Rajtanien- Suppe, auf englifche Art. Die 
Früchte werden gejchält, blanchiert, abgezogen und 
in Fleiſchbrühe langſam weichgebämpft, worauf 
man ein Dutend zum Einlegen in die Suppe 


Kaftanien-Suppe mit Milch, füße 


ganz läßt, die übrigen aber nebjt zwei Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, zwei Theelöffeln Salz, einer 
Priſe Pfeffer und etwas Muskatnuß zu Brei 
ſtampft, den man mit der Fleiſchbrühe, worin 
die Kaſtanien gekocht worden, anfeuchtet und dann 
mit der nötigen Menge Fleiſchbrühe und Milch 
vermiſcht, fo daß man auf je 1 Liter Fleiſchbrühe 
1/, Liter Milch zufeßt. Die Suppe wird num 
noch eine kurze Zeit mit dem Brei verfocht und 
zuletst über den ganz gebliebenen Kaftanien und 
geröfteten Semmel-Croutons aufgegeben. 


Raftanien-Suppe mit Milch, ſüße. '/, Kilo- 
gramm Kaftanien werben eingeferbt, in Waſſer 
gehörig weichgekocht, geſchält und zu Brei zer 
ftampft, den man in 2—2!/, Liter ſiedende Be 
einrührt, worauf man 90 Gramm Zuder, etwas 
Zimt, geftoßene Muskatblüte, Salz und einen bis 
zwei Eßlöſſel Orangenblütenwafjer Hinzufügt, die 
Suppe unter häufigem Umrühren eine zeitlang 
kochen läßt und mit Schnee-, Mandel- oder Rahm- 
klößchen, nach Beliebenauchnurmit Heingebrochenem 
Zwieback zu Tiſch giebt. 


Raftanien-Torte. 200 Gramm Butter werben 
zu Schaum gerührt, mit ſechs ganzen Eiern und 
vier Eidottern, 125 Gramm gejhälten und ge= 
ftoßenen Mandeln, 150 Gramm Zuder, der ab- 
geriebenen Schale einer Eitrone, einem gehäuften 
Kaffeelöffel Zimt und 20 — 25 geröfteten, ab— 
ge ſchälten und geriebenen Kaſtanien vermiſcht. 
Die Hälfte der Maſſe ſtreicht man fingerdick in 
ein gebuttertes Tortenblech, belegt fie mit ein- 
gemachten Kirſchen oder einer feinen Obſt-Marme⸗ 
lade, thut den Reſt des Teiges darüber, beftreicht 
die Oberflähe mit Ei, überftreut fie mit Zuder 
und bädt die Torte bet mäßiger Hite drei PViertel- 
ftunden. — Auf andere Weife bereitet man fie, 
indem man 250 Gramm Butter ſchaumig fchlägt, 
acht Eidotter, 200 Gramm Zuder, 15 Gramnı 
gejtoßene bittere Mandeln, die auf Zuder ab- 
geriebene Schale einer Eitrone, etwas Zimt und 
750 Gramm weichgelochte und  feingeriebene 
Kaftanten nebft dem fteifen Schnee der acht Ei- 
weiße nah und nad binzufügt und die Torte 
in einer butterbeftrichenen Form eine Stunde 
baden Yaßt. 


Kaulbarſch, franz. perche de riviere, engl. 
ruff, pollard, lat. Perca cernua oder Acerina 
vulgaris. Ziemlich Eleiner, aber fehr fchmad- 
hafter Süßwaſſerfiſch, der zur Familie der Barfche 
gehört und 20—24 Kentimeter Yang wird; er 
jieht olivengrün aus, hat braune und ſchwärz— 
lihe Flecke, der Unterleib ift filberglänzend; ex 
febt namentlich in den Slüffen und Geen bes 
nördlihen Europa und wird faft ganz in ber 
jelben Weije wie der Bars oder Bari (f. d.) 
zubereitet. 


Kaulbarſch mit Citronen- Sauce. Nachdem 
bie Fiſche geihlachtet und gut ‚gereinigt find, ftelft 
man fie, mit Salz beftreut, eine Stunde beifeite, 
trocknet fie dann ab, thut fie in ein Kafferol auf 
eine Unterlage von zerſchnittener Peterſilienwurzel 
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Kebob 


und Sellerie, übergießt fie mit Wafjer, fügt noch 
etwas Salz bei und bringt fie zum Kochen; ſo— 
bald man den Schaum gut abgenommen, Iegt 
man ein großes Stüd Butter und einige Pfeffer- 
und Pimentkörner dazu, läßt die Fiſche weich— 
fohen und nimmt fie heraus. Die Fiſchbrühe 
ſeiht man durch, verkocht ſie mit einem in Rahm 
glatt gerührten Löffel Mehl, einer abgeſchälten, 
ausgekernten und in Scheiben geſchnittenen Citrone 
und einem Eßlöffel Kapern, legiert ſie zuletzt mit 
drei bis vier Eidottern und giebt ſie ae den 
warm gehaltenen Fiſchen auf. 


Kaulbarſch, gebraten. Die gereinigten, ge= 
wajchenen Fiſche werben mit Salz, Pfeffer und 
einer Heingejchnittenen Zwiebel beftreut eine Stunde 
hingeftellt, dann in Mehl gewendet, in Butter ge= 
braten und mit einer Kapern-Sauce angerichtet. 


Kaulbarſch, gedämpft. Eine Anzahl diefer 
Fiſche werden geichlachtet, geihuppt und Durch 
einen Heinen Einjehnitt am Halfe ausgenommen, 
dann fehr gut gewafchen, mit Salz, Zwiebeln 
und Lorbeerbfättern bejtreut eine Stunde beifeite 
geftellt und hierauf mit 70 Gramm Butter, 
’/, Liter faurem Rahm, wenig Wafjer und etwas 
Salz wohl zugededt gargebämpft. Die Sauce 
verfocht man mit etwas in Rahm zerrührtem 
Mehl, ein wenig gehadtem Schnittlaud und ge= 
riebener Musfatnuß und gießt fie beim Anrichten 
über die Fiſche. 


Kaulbarſch, gefocht, 
Sauce. 


Kaulbarſch-Suppe. Die geihuppten und ge= 
reinigten Fiſche werden mit. reichlihem Waſſer, 
Salz, Zwiebel, Sellerie und Peterſilienwurzel 
weichgefocht, worauf man einige ber beiten Fiſch⸗ 
ſtücke beiſeite legt, die übrigen aber durch ein Sieb 
reibt, indem man die Fiſchbrühe nach und nach 
hinzugießt. Dieſe Brühe nebſt dem Fiſchbrei kocht 
man mit einem in Rahm glatt gequirlten Koch— 
Löffel voll Mehl, 125 Gramm Butter und etwas 
Pfeffer zu einer fämigen Suppe, ſchüttet zuletzt 
zwei Löffel feingehackte Peterſilie hinein und giebt 
ſie mit den ausgegräteten, zerſchnittenen Fiſch— 


j. Kaulbarſch mit Citronen⸗ 


ſtücken oder auch Klößchen von Fiſch-Farce auf. 


Kaviar, ſ. Caviar. 


Kebob. Ein oſtindiſches Gericht, welches aus 
Hammelfleiſch, Kalbfleifch oder Geflügel bereitet 
wird; bie Eigentümlichkeit dieſer Speiſe beſteht 
darin, daß man das Fleiſch in Stücke ſchneidet, 
ſcharf würzt und dann die Stücke an kleinen 
Spießen befeftigt brät und aufträgt. Zu Hammel- 
oder Kalbfleiſch-Kebob nimmt man etwa 1 bis 
1'/, Kilogramm Fleifh von der Keule oder dem 
Carr, [Hält Haut und Fett gut ab und jchneibet 
fingerdidee Stüde non der Größe eines Handtellers 
daraus, bie man mit Pfeffer, Salz und gemijchtem 
Gewürz beftreut, in geflärte Butter eintaucht und 
zu je drei Bis vier Stücken am Meine Spieße 
befeitigt, wobei man zwiſchen je zwei Fleiſch— 
ftüde ein bis zwei dünne Zwiebelſcheiben ſteckt. 


Dann bindet man die Kleinen Spieße an einen 
orbentlichen Bratipieß und brät das Fleifch fo unter 
fleißigem Begießen mit Butter, legt die Spieße 
auf eine Schüfjel, die mit einem Neisrand verjehen 
ift, und giebt fie zu Tiſch. — Ein etwas anderes 
Berfahren ift folgendes: Von einer jchönen Ham— 
melfeufe fchneidet man 2 Kilogramm Fleiſch, befreit 
es von allem Fett und zerteilt e8 im fingerdicke 
Steaks; dann veibt man foviel Weißbrot, daß 
man ungefähr einen Zeller voll davon hat, ver— 
mijcht dasſelbe mit einer Klein geriebenen Muskat— 
nuß, einem Eplöffel Salz, einem Theelöffel ge 
ſtoßenem Pfeffer, einer Heinen Priſe Cayennepfeffer 
und einem Theelöffel voll gepulverter Kräuter, 
taucht die Fleiſchſtücke zuerst in gefchlagene Eier und 
bierauf in die Miſchung ein, wiederholt dies noch— 
mals, ſteckt fie an kleine Spieße, Die man an einen 
großen Spieß bindet und brät fie unter fleißgem 
Begießen, worauf man fie mit etwas recht kräftiger 
brauner Coulis zu Tiſch giebt oder, was noch 
üblicher ift, die fogenannte Eutcharee- Sauce dazu 
reicht. Mean bereitet diefe Sauce indem man 125 
Gramm trodene Erbſen in ?/, Liter Waffer völlig 
weichtocht, durchſtreicht und mit "/, Kilogramm ges 
fochtem, aber roch körnigem Reis vermifcht, zwei 
gehackte und in Butter gebräunte Zwiebeln, einen 
Theelöffel Salz, halb joviel geftogenen Pfeffer, 
etwas geftoßene Karbamomen, Macis und Nelken 
nebft einer Kleinen Priſe Cayennepfeffer hinzu— 
fügt, alles gut mit 1 Liter Kalbfleiſchbrühe ver 
rührt und Yangfam eine reichliche halbe Stunde 
dämpft; vor dem Aufgeben mengt man noch 90 
Gramm geflärte Butter darunter. 


Kedgeree oder Kidgeree ift ebenfalls ein belichtes 
oftindifches Gericht, welches fich von dort aus auch 
in England eingebürgert hat. Man kocht 375 Gr. 
Reis in Salzwaſſer etwa zwanzig Minuten, fo 
daß er weich, aber noch körnig ift, gießt dann das 
Waſſer ab, läßt den Neis wor dem Feuer trodnen, 
thut ihn in ein Kafferol, fügt 60 Gramm Butter 
und etwa 250—375 Gramm gelochten, von Haut 
und Gräten befreiten, in Kleine Stückchen zerfchnitte- 
nen Fiſch (Steinbutte, Lachs, Seezunge u. dergl.) 
oder Kleine, ausgeſchälte Seekrebschen hinzu, würzt 
alles mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer, ver- 
rührt das Kedgeree liber dem Feuer bis es beinahe 
focht, mifcht dann noch drei zerquirkte Eier darunter 
und giebt fogleih auf. 


Kefir oder Milhwein, ein aus Kuhmilch be 
veitete8 gegorenes Getränk, ganz Ahnlich dem von 
den ruffifhen Steppenvölfern aus Stutenmilch ber- 
geftellten Kumis, der dort nicht allein als Nah— 
rungs= und Genußmittel dient, fonbern fich auch 
vielfach heilräftig für Blutarmut, Lungen und 
Magentrante eriviefen bat. In Deutichland bes 
reitet man den Kefir im bejonderen Anftalten mit 
Hilfe des aus Rußland bezogenen Gärungsmittels. 


Kerbel oder Körbel, franz. cerfeuil, engl. 
chervil, lat. Anthriscus cerefolium. Ein in 
Südeuropa wild machjendes, bei uns in Gärten 
kultiviertes Kraut, welches man als würzige Zuthat 
für Suppen, Saucen oder zu anderen Gemüſen 


Kedgeree 
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Kermesbeere 


benützt; man ſäet vom März bis zum Auguft immer 
nur wenig auf einmal, weil e8 raſch in Samen 
zu jchteßen „pflegt, weshalb man ihm gern einen 
etwas fchattigen Standort giebt. Im Mai pflüct 
man bie zarten, den Geruch und Geſchmack der 
Peterfilie und des Fenchels im fich bereinigenden 
Blätter, um fie zum Winterbedarf zu trochen. 


Kerbel-Suppe, Etwas Heingefchnittenes Wurzel- 
werk wird eine Weile in Butter geſchwitzt, worauf 
man einen Kochlöffel Mehl darüber ſtäubt und eben- 
falls ein Weilchen ſchwitzen läßt, ſoviel Fleiſchbrühe 
oder ſiedendes Wafjer darauf füllt, als man zur 
Suppe bedarf, und diefe damit verkocht, dann 
durchſeiht und mit einer Handvoll feingehacktem 
Kerbel noch eine Viertelſtunde langſam kochen läßt; 
man legiert die Suppe kurz vor dem Aufgeben 
mit "einigen Eidottern, thut ein Stück friſche 
Butter daran und giebt ſie über geröſteten Sem— 
melwürfeln auf. 


Kerbel-Suppe mit Grütze. Man kocht un— 
gefähr 250 Gr. Hafer- oder Buchweizen-Grütze 
in 21/,— 3 Liter weichem Waſſer mit Salz und 
etwas Butter zu einer fehleimigen Suppe, ſeiht 
diefelbe durch, bringt fie wieder zum Kochen, thut 
gehackten Kerbel und, falls es nötig erjcheint, noch 
etwas Butter und Sal Hinzu, laßt den Kerbel 
einigemal darin aufwallen und richtet die Suppe 
mit verlorenen Eiern oder geröfteten Semmel— 
würfeln ar. 


Kerbel-Rüben oder knolliger Kerbel, franz. 
cerfeuil bulbeux, engl. turnip-rooted chervil, 
lat. Chaerophyllum bulbosum. Eine noch wenig 
bekannte, ſehr nahrungsreiche und feinichmedende 
Art Heiner Rübchen, welche im Herbft gejäet werben, 
im Frühjahr Teimen und im Juni oder Juli ſchon 
wieder abfterben, worauf man die fleinen runden 
oder Yänglichen Knollen im Juli oder Auguft aus 
der Erde nimmt, aber nicht vor Oktober benüßen 
darf, weil ſich ihr Geſchmack erft durch Tängeres 
Aufbewahren im Keller verbejjert und im Dezember 
und Januar am vorzüglichiten if. Man fett fie 
dann mit kaltem Wafjer zu, läßt fie nur einige 
Minuten kochen, gießt das Wafjer davon ab und 
befreit fie durh Drüden von den Schalen, wie 
man e8 bei den Mandeln zu thun pflegt. So kann 
man fie in die Suppe einlegen anftatt Klößchen, oder 
man ſchmort fie in Butter und garniert fie um 
fohlartige Gemüfe, da fie ähnlich wie Kaftanier 
ichmeden, wenn fie die nötige Zeit gelagert haben. 


Kermeöbeere, franz. phytolaque, engl. scar- 
let-berry. Die Kermesbeeren find die Früchte 
eines aus Nordamerika nach dem füblichen Europa 
verpflanzten und bafelbft vermwildert vorkommenden 
Strauches, Phytolacca decandra; bie trauben= 
förmig ftehenden Beeren find im Zuftande ber 
Reife dunkelviolett, fat ſchwärzlich, niedergedrückt 
und kreisrund; ſie beſtehen aus zehn Fächern, 
welche um eine Mittelſäule geſtellt ſind, und jedes 
Fach enthält einen glänzend ſchwarzen, nieren— 
fürmigen Samen, während ber Saft einen ſchön 
purpurroten Farbftoff giebt, der vielfach zum 


Kermesbeer-Saft 


Färben von Saucen, Geldes u. dergl. benütst wird, 
was jedoch nur mit großer Vorficht gefchehen darf, 
da er abführende und brechenerregende Wirkungen 
haben foll, weshalb mar jedenfalls bejjer thut, fich 
lieber der Cochenilletinktur oder der Alkermes-Tinktur 
(j. Alkermes) zu bedienen. 


Kermesbeer-Saft, ſ. Farben, rote. 


Kefjelfuchen, Holjteinifcher, mit Hefe. Man 
rührt 1 Kilogramm exwarıntes Mehl mit 200 Gr. 
Butter, 9/, Liter lauwarmer Milch und 6—8 Eiern, 
250 Gramm gewafchenen Korinthen, 125 Gramm 
Zuder, etwas Salz, Zimt und gejtoßenem Macis 
ar, fügt zuletzt 45 Gramm aufgelöſte Hefe hinzu, 
läßt den Zeig 17/,—2 Stunden gehen, thut ihır 
in einen butterbeftrichenen Backkeſſel oder eine Form, 
läßt ihn darin nochmals aufgehen und bädt ihn 
eine Stunde bei mäßiger Hite. 


Kefjelfirchen ohne Hefe. 150 Gramm Butter 
werben zu Schaum gerührt, 200 Gramm Zuder, 
4—5 Eidotter, 125 Gramm Korinthen, etwas 
gejtoßener Zimt, Kardamomen und feingehacte 
Citronenfchale ſowie 60 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, eine Tafje Rahm und */, Kilogramm 
jeine8 Mehl hinzugemifcht, zulett noh 8 Gramm 
Hirſchhornſalz raſch daruntergemengt und der Teig 
jofort in dem butterbeftrichenen Kejjel in den Ofen 
gejtellt und eine Stunde gebaden. 


Ketchup oder auh Catchup. Mit dieſem 
Namen bezeichnet man in England verjchiedene, 
jehr pifante, 3. B. aus Auften, Champignons, 
Walnüſſen, Tomaten u. dergl. mit Zufaß von 
Salz und Gewürzen hergeftellte Borrats= Saucen, 
die zum Würzen von Saucen, Bafteten und Ragouts 
benütt werden. Wir wollen bier die Bereitungs- 
weiſe von einigen der gebräuchlichiten Ketchup-Arten 
angeben. 


Ketchup, Auftern-. Zwei Dutend ausgejchälte 
Auftern werden in einem Mörſer geftoßen und mit 
ihrer Flüffigfeit in ein Kafjerol gethan, worauf man 
1/, Kiter Sherry, 125 Gramm ſchöne Sardellen 
und die dünn abgejchälte Schale einer halben Eitrone 
beifügt, alles langfamı eine halbe Stunde über ge- 
lindem Feuer dämpft, durch ein Gieb ftreicht und 
noch einige Minuten mit acht Pfefferkörnern und 
einer Mejjeripite geſtoßenem Macis verfocht, dann 
ausfühlen läßt und im eine Flaſche füllt. Bei dem 
Gebrauch würzt man ?/, Liter Sauce mit zwei 
Theelöffeln dieſes Ketchups. 


Ketchup, Champignon-. Diejer beliebtefte und 
am meifterr verwendete Ketchup wird am beſten be= 
reitet, indem man große, völlig ausgebildete und 
bei vollfommen trodenem Wetter gefammelte Cham— 
pignong (nimmt man unreife oder bei feuchten 
Wetter gepflücte, fo hält fich der Ketchup nicht), 
die weder gewafchen noch gepußt, fondern nur von 
Sand und Staub oder wurmſtichigen Zeilen be— 
freit werben, in Stüde bricht, nachdein man den 
unterften Teil des Stiels abgeichnitten hat. Man 
legt die Stüde in einen fteinernen oder irdenen 
Topf, freut Salz dazwiſchen, indem man auf 
9 Liter Champignons 375 Gramm Salz rechnet, 
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deckt den Topf gut zu und läßt ihn drei Tage 
ſtehen, wobei man die Champignons dreimal täg— 
lich mit einem Holzlöffel umrührt. Nach Verlauf 
dieſer Zeit ſetzt man den Topf eine reichliche halbe 
Stunde in einen gelinde warmen Ofen, ſeiht den 
ausgefloſſenen Saft, ohne die Champignons zu 
drücken, durch ein grobes Tuch und kocht ihn eine 
Viertelſtunde, thut dann auf jedes Liter der Flüffig- 
feit 7 Gramm Piment (Nelfenpfeffer, engliid Ge— 
winz) und 7 Gramm ſchwarze Pfefferförner, zwei 
Blätter Macis, ein wenig Ingwer und 4—5 Nelken, 
ſiedet damit die Flüffigfeit zur Hälfte ein, ſeiht fie 
durch ein Sieb, läßt fie auskühlen und füllt fie in 
Heine Flaſchen, Die man gut verkorkt, verharzt und 
an einem Fühlen Orte aufbewahrt. 


Ketchup, Flieder-, |. Flieder-Ketchup. 


Ketchup, Sardellen- oder Anchovis. Man 
ſchüttet 2/, Liter mildes Ale in ein Kafjerol, thut 
zwei Dutzend ungemäfjerte Sardellen, drei Blätt- 
hen Macis, einen Theelöffel feingefiebten Zuder, 
ein Stüdchen ganzen Ingwer, ſechs Heine Zwiebeln, 
einige Nelten und zwanzig ſchwarze Pfefferförner 
hinzu, läßt alles einmal aufkochen, ftellt das Kafjerol 
dann mehr entfernt vom Feuer und läßt den In— 
halt drei Biertelftunden ganz leiſe fortlochen, ftreicht 
ihn durch ein Haarfieb, rührt zwei Eßlöffel Cham⸗ 
pignon-Ketchup hinzu, füllt die Flüſſigkeit nach 
dem Erkalten in Keine Flaſchen und verwahrt die⸗ 
ſelben gut. 


Ketchup, Tomaten-. Etwa Liter kleine reife 
Tomaten werden in Scheiben geſchnitten, in einen 
Topf gelegt und 125 Gramm Salz dazwiſchen— 
geftreut; jo läßt man fie wierundziwanzig Stunden 
ftehen, gießt den Saft ab und kocht ihn mit 125 
Gramm gejhälten Chalotten und 1’/, Dußend 
Heiner Capſicum-Beeren (f. Capficum), ftreicht die 
Tomaten durch ein Sieb, thut das Mark zu dem 
Saft und focht alles noch eine halbe Stunde, gießt 
den Ketchup warm un gewärmte Slajchen, läßt ihn 
erkalten, verkorkt und vwerfiegelt die Flaſchen und 
bewahrt ſie auf. 


Ketchup, Walnuß-. Gegen Mitte Juli, ſo— 
lange man bie jungen Walnüfje noch leicht mit 


Kiebik 


einer Nabel durchſtechen kann, pflückt und ſtößt 


man eine genügende Menge derſelben im Mörſer, 
preßt den Saft aus und läßt ihn ſich ſetzen, bringt 
2 Liter desſelben zum Kochen, ſchäumt ihn gut ab, 
tbut 375 Gramm Sardellen famt den Gräten, 
375 Gramm Chalotten, 10—12 Gramm Nelfen, 
10 Gramm Macis, 12 Gramm Piefferkörner und 
eine halbe Zehe Knoblauch hinein, läßt alles kochen, 
bis die Sardellen ziemlich zerkocht find, dann aus⸗ 
fühlen, worauf man die Slüffigkeit in Slafchen füllt, 
das Gewürz darin verteilt, die Flaſchen verkorft 
und verfiegelt und ben Ketchup, welcher fich fehr 
lange hält, exit einige Wochen BE) bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Kicher-Erbjen, j. Exbjen, Kicher-. 


Kiebitz oder Kibitz, franz. vanneau, engl. 
plover, lat. Vanellus. Gehört zur Gattung ber 
Sumpf: oder Stelzwögel, zieht in Pan im 


Kiebitz⸗Eier 


Spätherbſt fort und kehrt im März zurück, lebt 
übrigens in ganz Europa, in Nordafrika und in 
Perſien auf feuchten, ſumpfigen Wieſen und in 
kahlen Brüchen, nährt ſich von Inſekten, Würmern 
und Waſſerpflanzen, hat die Größe einer Haus— 
taube, einen ſchwarzen geraden Schnabel, ſchwarzen 
Kopf mit langem ſchwarzen, grünglänzenden und 
ſpitzigen Federbuſch, glänzend-grünen Rücken mit 
Purpur-Schiller, halb ſchwarze und Halb weiße 
Bruſt, weißen Unterleib, weiße Schenkel, rote Füße, 
ſchwarzgrüne Flügel- und orangerote Schwanz- 
federn. Das etwas kleinere Weibchen zeichnet ſich 
durch die ganz weiße äußerſte Schwanzfeder aus. 
Sein Fleiſch iſt hart, wird aber im Herbſt fett und 
wohlſchmeckend und wird daher, namentlich in 
Frankreich, ſehr gern gegeſſen, ſo daß die Franzoſen 
in dieſer Beziehung ſogar folgendes Sprichwort 
haben: „Qui n'a pas mangé de vanneau, ne 
sait pas ce que gibier vaut“; er gehört zur 
niederen Jagd und wird geſchoſſen oder in Schlingen 
und Netzen gefangen. Das Weibchen legt zwei— 
bis viermal im Jahre eine Anzahl ſchmutzig oliven⸗ 
grüne, ſchwarzbraun und blau gefleckte Eier, welche 
als beſondere Delikateſſe betrachtet werden. 


Kiebitz-Eier, nach einem oſtfrieſiſchen Original⸗ 
rezept. Vor dem Kochen prüft man jedes Ei, ob 
es friſch iſt, indem man es in eine Schüſſel mit 
kaltem Waſſer legt, worin die guten Eier zu Boden 
ſinken, die angebrüteten oder nicht mehr friſchen auf 
der Oberfläche ſchwimmen. Hierauf legt man die 
Eier in ſiedendes Waſſer ein, läßt fie ſechs Minuten 
tüchtig kochen und fteckt fie einzeln auf eine Schüffel 
Salz, bevor man fie zu Tiſch bringt, oder richtet 
fie möglichft heiß in einer zujammengefalteten Ser: 
piette auf einer Schüfjel an. Sobald fie abgeſchält 
find, jchneidet man die ſchwerverdaulichen Koppen 
ab und ift die Außerft fein ſchmeckenden Eier bloß 
mit Salz. Zumeilen bereitet man fie auch zu Rührei, 
das mit in Madeira gekochten, Beingejchnittenen 
Trüffeln vermijcht wird. 


Kiffoftrömling oder Strömling, eine Art fehr 
kleiner Heringe aus der Oſtſee, welche befonders 
an den Küften von Schweden und Livland gefangen 
und bort frijch zubereitet werben, da fie als ſehr 
wohlichmedend gelten; außerdem kommen fie auch 
eingejalzen in den Handel. 


Kilfoftrömlinge, gebraten. Dies geſchieht auf 
verſchiedene Art; entweder legt man bie gereinigten 
und gewajchenen Fiſchchen reihenmeife in eine Blech- 
form, ſtreut zwiſchen je zwei Schichten etwas Salz, 
geriebene Semmel und gehadte Zwiebel, bis bie 
Form gefüllt ift, gießt hierauf fetten fauren Rahm 
darüber, ftreut geriebene Semmel darauf und brät 
oder bädt die Fiiche eine halbe Stunde lang. — 
Oder man läßt die ausgenommenen und gewajchenen 
Fiſche mit Salz beftreut eine halbe Stunde ftehen, 
ftedt dann 50—60 Stüd an einen binnen Brat- 
ſpieß und brät fie über glühenden Kohlen von 
beiden Seiten nicht zu lange, ftreift fie mit einem 
Mefjer von dem Spieß in die Schüfjel und über- 
gießt fie mit heißer brauner Butter. — Noch 
häufiger brät man fie in der Pfanne, indem man 
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Kipfel, Wiener 


ihnen bie Köpfe abjchneidet, die Fiſchchen mit Salz 
und Gewürz eine Weile mariniert, dann in Ei und 
Mehl umkehrt und in Butter auf beiden Seiten 
braun werben läßt; diefe Bratbutter werfocht man 
danad mit etwas jaurem Rahm und giebt fie als 
Sauce dazu. 


Kifoftrömlinge, gekocht. Die gut gefäuberten 
und gewajchenen Fijche werden, mit Salz, Gewürz, 
Lorbeerbfättern und Zwiebeln beftreut, eine Stunde 
Dingeftellt, dann in gejalzenem Wafjer mit etwas 
Butter eine Biertelftunde gekocht und mit einer 
bolländifchen Sauce angerichtet, die mit gehackten 
Schnittlauch vermiſcht ift. 


Kinder-Suppe, Liebigs. Dieſes treffliche 
Nahrungsmittel für Säuglinge, denen es die 
Muttermilch erſetzen foll, wird in folgender Weiſe 
hergeftellt, wenn man nicht worzieht, e8 in flüffiger 
Form zu kaufen: Man vermifcht 16 Gramm Weizen- 
mehl mit 16 Gramm Malzmehl und Y, Gramm 
boppeltfohlenfauren Kali, werreibt dies mit 32 Gr. 
Waſſer untereinander, jest hierauf 160 Gr. kalte 
Milh zu und erhitt unter beftändigem Umrühren, 
bis die Miſchung dicklich zu werben beginnt. Nun 
entfernt man das Kocgefüß vom Feuer, rührt 
5 Minuten lang um, exhitt aufs neue, fett wieder 
ab und rührt, ſobald eine neue Verdickung eintritt; 
zuletst bringt man das Ganze zum Kochen und 
ihlägt die Suppe durch ein Haarfieb, wonach fie 
zum Gebrauch fertig. ift. 


Kinds-Koch, ſüddeutſches, oder Auflauf von 
Kinds-Mus. In 1?/, Liter guten füßen Rahm 
oder Milch quirlt man 200 Gramm feines Mehl, 
200 Gramm Zuder und eine Prije Salz und ver— 
focht dies unter beftändigem Umrühren zu einem 
dien, glatten Brei, den man ausſchüttet, aus— 
fühlen YAßt und mit 100 Gramm Butter, 6 bis 
8 Eidottern und dem Schnee der Eiweiße nebſt 
ein wenig geftoßener Vanille verrührt, worauf mar 
die Mafje in eine gut gebutterte Form füllt und 
etwa brei Biertelftunden bäckt, um ben Auflauf 
dann jofort aufzugeben. 


Kinds- Mus, jündentjches. Von 1 Liter Rahm 
oder Milch und 6—8 Eplöffeln feinem Mehl, 
125 Gramm Zuder und einer Prife Salz kocht 
man unter beftändigem Umrühren einen biden 
Brei, den man mit Zuder und Zimt bejtreut und 
mit braumer Butter übergießt. 


Kipfel, Wiener, j. auch Hörnchen. */, Kilo- 
gramm feines, gewärmtes und gefiebtes Mehl wird 
in einer Schüſſel mit 250 Gramm zerlaſſener 
Butter, acht Eidottern und 1/, Liter ſüßem Rahm 
jehr gut vermifcht, worauf man den Teig mit 
einem Kochlöffel tüchtig ſchlägt und durcharbeitet, 
einen halben Eflöffel Salz, vier Eßlöffel ge 
ftoßenen Zuder und 50 Gramm aufgelöjte Hefe 
nad und nad) hinzufügt; man laßt nun dem mit 
einem warmen Tuch bededten Teig gehörig auf- 
gehen, treibt ihn dann auf einem mit Mehl be- 
jtreuten Kuchenbrett zu meſſerrückendicken Kuchen 
aus, die man in handbreite wieredige Stücke mit 
dem Kuchenräbchen zerjchneidet, mit einer Fülle 
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Kipfel von Blätterteig 


von eingemachten Früchten oder einer Mandel-, 
Mohn- oder Roſinenfülle belegt, der Quere nad) 
zuſammenrollt, etwas krummbiegt, mit Ei beſtreicht, 
noch eine Weile aufgehen läßt und auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze faſt eine halbe Stunde 
bäckt. Nach Belieben kann man ſie dann noch 
mit einer Waſſerglaſur überziehen und kann auch 
die Füllung weglaſſen. 


Kipfel von Blätterteig. Man ſiebt 625 Gr. 
feines Mehl auf ein Kuchenbrett, teilt dasſelbe in 
drei Teile, verknetet den einen Teil Mehl mit 
1/, Kilogramm harter, in Scheiben zerſchnittener 
Butter und verrührt die beiden anderen Teile Mehl 
mit zwei Eiern, zwei Dottern, ein wenig Salz und 
einem knappen 1/, Liter Rahm, arbeitet dieſen 
Teig gut durch und treibt ihn zu einem Suchen 
auf, im deſſen Mitte man den mit Butter ver- 
miſchten Teig Tegt, Über den man dem anderen 
Kuchenteig zufammenfchlägt. Man rollt das Ganze 
immer vor neuem auf, legt e8 wieder ſo zuſammen, 
daß der Butterteig in der Mitte bleibt, jchlägt 
den Teig dann in ein Tuch, legt ihn einige 
Stunden in den Keller und vollt ihn fchließlich 
zu einem zwei mefjerriidenftarfen Kuchen aus, den 
man in breiecfige Stücke zerichneidet, nach Belieben 
mit einem Kaffeelöffel Eingemachten füllt, zu— 
ſammenrollt, Krummbiegt, mit gejchlagenem Ei 
überftreicht und bei mäßiger Hitze langſam dunkel— 
gelb baden Yäßt. 


Kipfel, Wiener, mit Mohn. Aus 375 Gr. 
Mehl, zwei ganzen Eiern und einem Dotter, 25 
dis 30 Gramm aufgelöfter Hefe, zwei Eßlöffeln 
Zuder, einer Prife Salz, 75 Gramm zerlafjener 
Butter und etwas lauem Rahm macht man einen 
ziemlich feften Teig, läßt ihn aufgehen, fchlägt und 
bearbeitet ihn tüchtig, treibt ihn zu einem mejjer- 
rüdenftarfen Kuchen auf, zerſchneidet denfelben in 
dreiecfige Stüde, belegt fie mit einer Fülle von 
Mohn, den man geftogen und mit etwas Honig, 
Rahm und Butter aufgefocht hat, rollt fie zu— 
ſammen, liberftreicht fie mit Ei und bädt fie auf 
einem Blech. 


Kirchweih- Nudeln, bayriſche. Mean fiebt 
750 Gramm gewärmtes feines Mehl in eine 
Schüfjel, löft 70 Gramm Hefe in Liter Yauer 
Milch auf, ſchüttet diejelbe im eine mitten in dem 
Mehl gemachte Vertiefung, läßt das Hefenftüc 
aufgehen, miſcht '/, Liter jüßen und 1/, Liter 
jauren Rahm, zwei Eplöffel voll Zuder, 200 Gr. 
zerlajjene Butter, einen Theelöffel Salz, drei ganze 
Eier und zwei Dotter hinzu, bearbeitet den Teig 
gehörig mit einem Rührlöffel und ſchlägt ihn, bis 
er Blaſen wirft, worauf man 180 Gramm ge= 
veinigte Sultanroſinen oder auch Korinthen dar— 
unter mengt, den Teig zudedt und abermals eine 
Stunde gehen läßt. Nach Ablauf diefer Zeit fticht 
man mit einem Löffel eigroße Stücke davon ab, 
formt diefelben ordentlich rund oder änglichrund, 
läßt ſie aufgehen und macht in jedes mit einem 
in heiße Butter getauchten Meſſer einige kleine Ein— 
ſchnitte, damit ſie beim Backen aufſpringen. Dann 
bäckt man ſie entweder in heißem Schmalz und 
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578 Kirſche 


beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, oder man läßt 
in einem flachen, mit feſtſchließendem Deckel ver— 
ſehenen Kaſſerol 1 Kilogramm geklärte Butter heiß 
werden, gießt , Liter Waſſer zu, läßt dies mit 
der Butter zum Kochen kommen, legt immer nur 
eine Heine Anzahl der aufgegangenen Nudel zu— 
gleich hinein, deckt fie zu und kocht fie darin durch, 
bis fie auf beiden Seiten goldbraun find, nimmt 


. fie dann heraus und giebt fie, mit Zucder beſtreut, 


warn zu Tiich. 


Kirſche, franz. cerise, engl. cherry, ſ. auch 
Amarelle und Herzkirſche. Dieſe höchſt angenehme 
und nützliche Frucht, welche urſprünglich durch 
Lucullus aus Kleinaſien nach Europa gekommen 
ſein ſoll, gehört zum Steinobſt und hat das zarteſte 
und ſaftigſte Fleiſch unter allen Steinfrüchten; man 
zählt über 400 verſchiedene Arten, die nach Farbe 
und Geſchmack, ſowie nach Geſtalt der Baum— 
blätter eingeteilt werden. Die Stammpflanzen für 
dieſe vielerlei jetzt bekannten Sorten ſind der Sauer— 
kirſchhaum (Prunus cerasus) und der Süßkirſch— 
baum (Prunus avium); letztere Bäume werben weit 
höher, dickſtämmiger und Fräftiger als die Sauer— 
kirſchbäume und man benütst daher auch, die wilden 
Süßkirſchbäume als Grundftamm für alle edleren 
Kirſchſorten. Die Blätter der Süßkirſchbäume find 
größer, hängend, hellgrün und mehr faltig, während 
die Sauerfirihblätter Kleiner, dunkelgrün, glatt, 
glänzend und mehr gerade und fteifjtehend ſind. 
Beide Arten erfordern eine offene, freie, der Luft 
und Sonne ausgeſetzte Lage, weshalb auch Berg— 
abhänge, freie Plätze und die Landſtraßen zu Alleen 
günſtige Standplätze für ſie bilden. Außer den 
bereits beſprochenen zahlreichen Arten von dunklen 
und hellen Herzkirſchen und Knorpelkirſchen (ſ. Herz— 
kirſche) hat man noch die wilden ſchwarzen und 
roten Süßkirſchen oder Vogelkirſchen, von denen 
es runde und längliche Sorten giebt, die in vielen 
Gegenden durch guten Boden und gute Pflege ſo 
veredelt worden ſind, daß ſie faſt ſo groß und 
fleiſchig wie Herzkirſchen werden; die kleine ſchwarze 
Waldkirſche wird in der Schweiz und im Schwarz- 
wald zur Herftellung des berühmten Kirſchwaſſers 
oder Kirſchbranntweins benützt, ebenfo gewinnt 


man auch vortrefflichen Kirſchſaft oder Kirſchſirup 


daraus. Die ſüßſauren Kirſchen, wie Amarellen 
(ſ. d.) und die noch wohlſchmeckenderen Maikirſchen 
oder Süßweichſeln, welche meiſt zu Anfang Juli 
reifen, haben große, aber ſonſt den Sauerkirſch— 
blättern Ähnliche Blätter und find nicht jo voll- 
tragend wie die anderen Sorten. Am nutzbarſten 
erweist fich jedoch die gewöhnliche Sauerfiriche oder 
Meichjel, Die fich ihres angenehmen, pifanten Wohl— 
geihmads und reichen Saftes wegen am beften 
zur Herjtellung von Speiſen und Backwerk aller 
Art, zum Einmachen, zur Bereitung von Gaft, 
Sirup und Mus, Kirſchwein, Kirſch-Liqueux, zum 
Trocknen 2c. eignet und von denen man durch 
Kultur und Beredelung ebenfalls eine Anzahl ver— 
ſchiedener, in Größe, Farbe und Geſchmack etwas 
poneinander abweichender Arten erzielt hat, unter 
denen wir befonders die wortrefflichen jogenannten 
Oſtheimer Kirſchen oder Bufchkirichen hervorheben 





Kirſch-Auflauf 


wollen, welche an Zwergbäumen oder vielmehr 
großen Büſchen wachſen, ſehr reichlich tragen, Ende 
Juli reifen und einen ſehr angenehmen, ſüßſauren 
Geſchmack beſitzen; ſie eignen ſich zum Einmachen 
und Trocknen wie zum Friſcheſſen ausgezeichnet. 


Kirſch-Auflauf. Man kernt 1 Kilogramm 
Sauerfirichen mit einem fpitigen Hölzchen oder 
hummgebogenen Draht vorfichtig aus, kocht fie 
mit 180 Gramm Zuder kurz ein und läßt fie 
erfalten; inzwijchen rührt man 1/, Liter jüßen 
Rahm mit 80 Gramm feinem Mehl und 60 Gr. 
Zuder über dem Feuer zu Brei ab, bis fich der 
jelbe vom Gefäß ablöft, vermiſcht ibn nad) dem 
Auskühlen mit jehs Eidottern, 125 Gr. Zuder, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, einer 
Priie Salz und dem Schnee der ſechs Eimeiße, 
fült in eine mit Butter beftrichene Form exft 
eine Schicht von den Kirfchen, dann eine Lage 
Brei und fährt damit fort, bis beides verbraucht 
it, bejtreut die oberfte Breijchicht mit Zuder und 
bäckt den Auflauf eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hige, um ihn dann jofort in der Form aufzu— 
geben. — Auf andere Art verfährt mar, indem 
man 1 Liter fetten ſauren oder ſüßen Rahm mit 
ſechs Eiern, 180 Gramm geriebener Semmel, der 
abgeriebenen Schale einer Citrone, 125 Gramm 
Zude, 125 Gramm gebrühten und geftoßenen 
Mandeln gut zerquirlt und dann über die aus— 
gefernten oder nicht ausgefernten Kirſchen gießt, 
die man in eine butterbeftrichene Form eingelegt 
und mit Zuder und Zimt vermijcht hat; man 
läßt diejen Auflauf eine halbe Stunde baden und 
fticht ihn beim Herausnehmen aus dem Ofen 
einigemal mit der Gabel, da er jonft gleich zu— 
jammenfallen würde. 


Kirſch-Auflauf, abgerührter. 125 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, mengt nach und 
nah acht Eidotter, vier in Milch geweichte und 
wieder ausgebrücdte Mundbrötchen, 70 Gramm 
geſtoßene Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone, 125 Gramm Zucker nebſt dem Schnee 
der acht Eiweiße und 750 Gramm ausgeſteinte, 
mit Zucker und Zimt beſtreute Sauerkirſchen hinzu 
und bäckt den Auflauf eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. 

Kirſch-Auflauf von Kirſchmus. 112 Kilo⸗ 
gramm ſchöne reife Sauerkirſchen werden ausge— 
jteint und mit Kilogramm bis 750 Gramm 
Zucker unter fleißigem Umrühren zu einem dicken 
Mus eingefocht, das man in eine Schüſſel aus— 
ſchüttet und erfalten läßt. Währenddem verrührt 
man */, Liter ſüßen Rahm mit 70 Gramm Mehl, 
70 Gramm gebrühten und geftoßenen fügen und 
30 Gramm bitteren Mandeln, jowie 50 Gramm 
Butter und 70 Gramm Zuder über dem euer 
zu einem dicken Brei, vermijcht denfelben, nachdem 
er ausgefühlt ift, mit ſechs Eidottern, dem Kirſch— 
mus und dem Schnee der Eiweiße und bädt den 
Auflauf in einer gutgebutterten Form drei Viertel 
ſtunden. 


Kirſchen friſch aufzubewahren. Man wählt 
hierzu feine Sauerkirſchſorten, wie z. B. Oſtheimer 
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Kirſchen, ſchneidet den Stiel mit einer Schere faſt 
ganz ab, Kl fie in weithalfige ganz trodene und 
jaubere oder mit Rum zuvor ausgejpülte Glas- 
flaſchen, verkorkt und verpicht diejelben jehr gut 
und gräbt fie in einem tiefen Falten Keller in einen 
Sandhaufen oder legt fie in einen Eisfeller. — 
Oder man füllt in eine Glasbüchfe eine Schicht 
recht forgfältig getrockneten Fluß- oder Seejand, 
legt die behutjam gepflücten Kirſchen, deren Stiele 
kurz abgejchnitten werden, mit dazwiſchengeſchüttetem 
Sand hinein, jo daß feine die andere berührt, 
überbindet das Glas feſt mit Blafe und verwahrt 
es in einem trodenen Keller, auf welche Art man 
die Früchte bis zu Neujahr friſch erhalten kann. 


Kirjch-Beignet3, ſ. Beignets. 


Kirſch-Bonbous. Man kocht 250 Gramm in 
Stücke gejchlagenen und in Waffer getauchten Zuder 
bis zum großen Flug (f. Zuder), fügt einen Eß— 
Löffel voll Kirfehjaft und einige Tropfen Citronen— 
jaft Hinzu, werkocht den Zucker damit bis zum 
Bruch, beftreicht eine Marmortafel oder ein Weiß— 
bleh mit Mandelöl, gießt den halb erfalteten 
Zuder darüber aus und zerſchneidet ihn, nachdem 
2 Fe ausgeführt ift, zu Bonbons von beliebiger 

röße 


Kirſch-Brandy, engliicher. Zehn Kilogramm 
Sauerkirſchen werden ausgefteint, die Kerne im 
Mörſer zerftoßen und famt den Kirſchen in zehn 
Liter vom beiten Brandy (Cognac) gethban, in 
einem fteinernen Topf, ſechs Wochen feft zugebunden 
bingeftellt, dann mit 2 Kilogramm geläutertem 
Zuder vermijcht, filtriert und auf Flaſchen gefüllt, 
die man exit einige Monate lagern läßt, bevor 
man. den Brandy in Gebrauch nimmt. — Oder 
man zerftampft 3 Kilogramm Sauerfirichen, eben— 
joviel jehr reife Amarellen und 1 Kilogramm Him— 
beeren, thut alles in ein Faß, fügt 1'/, Kilos 
gramm Zuder, zwölf Gewürznelfen, 15 Gramm 
geftogenen Zimt, eine geriebene Muskatnuß und 
eine Handvoll Pfefferminzblätter hinzu, gießt fieben 
Liter feinen Brandy oder Gin darüber, laßt das 
Faß zehn Tage offer fteher, werfpundet es dann 
und füllt nad zwei Monaten den Brandy auf 


Flaſchen. 


Kirſchen-Brot, anf engliſche Art. 1 Kilo— 
gramm Sauertirichen werden von ben Gtielen 
befreit, gewajchen und ſamt den Kernen im 
Mörfer zerftampft, worauf man fie nebjt '/, Liter 
Portwein und 375 Gramm Zuder in einem 
glafierten Zopf zum Kochen bringt, abichaumt, 
nad einer Biertelftunde durch ein Sieb reibt und 
in eine Porzellanform | ſchüttet. Inzwiſchen ſchält 
man von einem Dutzend Mundbrötchen die Rinde 
ab, ſchneidet ſie oval zu und bäckt ſie in geklärter 
Butter hellbraun, läßt fie abtropfen und Tegt fie 
rundherum dicht nebeneinander in den Kirjchbret, 
ftreut ‚Zuder und Zimt darüber, ftellt die Form 
auf einem Backblech oder einem Dreifuß in bei 
Dfen, läßt das Kirſchenbrot eine halbe Stunde 
langſam durchziehen und giebt es zu Tiſch. 
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Kirichen- Brot, Mannheimer. Hierzu muß 
man zuerſt bie fogenannten Mannheimer Brötchen 
baden, ‚indem man ?/, Kilogramm feines Mehl 
mit 30 Gramm aufgelöfter Hefe und — — 
lauer Milch zu einem Hefenſtück anſetzt, dann 
125 Gramm Butter zu Schaum rührt, mit zwei 
Eßlöffeln Zuder und vier Eidottern, dem aufs 
gegangenen Teig und etwas Salz vermifcht, alles 
gut mit dem Rührlöffel verarbeitet, zu länglichen 
Brötchen formt und diefe nach dem Aufgehen mit 
Ei beitreiht und hellbraun bädt. Nachdem die 
felben ausgefühlt oder noch befjer einen Tag alt 
find, reibt man die Rinde auf einem Neibeijen ab, 
weicht die Brötchen in Milh und Eiern und bädt 
fie in heißem Schmalz auf beiden Seiten, beftreut 
fie mit Zuder und Zimt, richtet fie auf einer 
Schüſſel an und übergießt fie mit einer heißen 
Kirih=- Sauce, die man aus 1 Kilogramm zer= 
ftogenen Sauerfufchen, Zuder, Zimt, Citronen— 
fchale, etwas Biscuit oder geriebener Semmel und 
halb Waſſer, Halb Notwein gekocht und durch— 
geftrichen hat. 


Kirjch- Charlotte. Drei bis vier Liter faure, 
oder 2 Liter faure und 2 Titer ſüße Kirfchen fteint 
man aus, bampft fie mit Zuder, Zimt, Citronen— 
ſchale und 50 Gramm frifcher Butter unter öfteren 
Umfchütteln in ihrem Saft weich und läßt fie aus— 
fühlen. Dann beftreiht man eine Form fett mit 
geflärter Butter, ſchneidet Mundbrötchen oder un 
geröfteten Zwiebad in Scheiben, taucht dieſe in 
geihmolzene Butter und geftoßenen Zuder, Iegt fie 
feft nebeneinander in die Form, fo daß der Boden 
und die Geiten derjelben. damit ausgefleidet find, 
und ſchichtet hierauf abwechjelnde Lagen von Kirichen 
und folhen Einbad- oder Mumdbrot= Scheiben 
darauf, deckt oben darüber eine Schicht der Brot— 
ſcheibchen, träufelt noch etwas Butter darauf und 
Een fie mit Zuder, worauf man bie Charlotte 
bet mäßiger Hite hellbraun Bbädt und vor dem 
Aufgeben auf eine Schüffel ausftürzt. 


Kirſch-Compot, |. auch Herzlirihen-Compot. 
1/, Kilogramm fchöne, friſche Sauerkirſchen werben 
von ben Stielen befreit, gut. gewaſchen und zum 
Abtropfen in ein Sieb geſchüttet, während man 
160 Gramm Zuder mit etwas Wafler und einem 
fleinen Glaſe Weißwein Harkocht. In diefem dünnen 
beißen Zuder-Sirup läßt man die Kirſchen Tangfam 
weihbämpfen, wobei man das Gefäß öfters Bin 
und ber rüttelt, nimmt die Kirfchen dann mit dem 
Schaumlöffel heraus, fiedet den Saft noch etwas 
ein und gießt ihn über bie Früchte, die man nad) 
völligem Erkalten in einer Compotſchüſſel anrichtet, 
nachdem man die Zimtſtückchen und die Citronen— 
Ihale berausgelefen bat. Man kann auch den 
geftoßenen oder in Stücke geichlagenen Zuder 
gleich mit den Kirſchen zufeßen, dieſelben gut zu= 
gedeckt iiber gelindem Feuer damit weichdünſten, 
herausnehmen und fpäter mit dem eingedicten 
Saft übergießen. 


Kirſch— Compot von ausgeſteinten Kirſchen. 
Man ferut Kilogramm Kirſchen behutſam mit 
einem ſpitzigen Hölzchen oder einer dünnen Feder— 
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ſpule aus, zerſtößt 4—6 ber Kerne und kocht fie 
in einer Obertaſſe Wafjer mit etlichen Stückchen 
Citronenſchale eine reichliche Viertelſtunde aus, feiht 
das Wafjer durch, Härt 150 Gramm Zuder bariır, 
fhüttet dann die Kirſchen hinein und läßt fie bei 
gelinder Hite unter mehrmaligem Umſchwenken 
eine kurze Zeit Dämpfer, hebt fie mit dem Schaum— 
Löffel heraus und übergießt fie fpäter mit dem 
eingefochten Saft. — Am beiten ift die einfache 
Methode, daß man bie ausgefernten Sauerkirſchen 
dicht mit Zuder beftreut und jo wohl zugebedt 
einige Stunden ftehen läßt, bevor man fie langſam 
im eigenen Saft bünftet. 


Kirſch-Compot, auf engliihe Art. Große, 
jehr reife Sauerkirſchen oder Amarellen werben 
mit einem weichen Tuch fauber abgewifcht, worauf 
man bei allen die Stiele ein Stück abjchneibet, 
jo daß fie fämtlih 2 Centimeter lang bleiben; 
auf */, Kilogramm Kirfhen Härt man 180 Gr. 
Zucker in einer Obertafje Waſſer, legt die Kirchen 
hinein, dünſtet fie fünf Minuten darin, bebt fie 
vorfichtig heraus, legt fie mit ben Stielen auf- 
wärts in eine Schale, und gießt dann noch etwas 
eingefochten Sirup darüber. 


Kirſch-Compot, auf franzöfiiche Art. Bon 
1 Kilogramm großen und ſchönen Kirſchen kürzt 
man den Stiel um bie Hälfte, [pült bie Srlchte 
in friſchem Waſſer ab, thut fie in ein Kaſſerol 
mit "/, Liter Waſſer, 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker und einer Viertelſchote Vanille oder einigen 
Löffeln Himbeerſaft, bringt ſie über gelindem Feuer 
zum Kochen, ſchöpft den Schaum ab, läßt die 
Kirſchen 3—5 Minuten unter mehrmaligem fanften 
Umfchütteln kochen, nimmt fie heraus, fiedet ben 
Sirup noch ein wenig ein-und gießt ihn darüber. 


Kirſch⸗ Compot von getrockneten Kirſchen. 
Man wäſcht die getrockneten Kirſchen gut ab, 
bringt fie mit kaltem Waſſer (auf . Kilogramm 
Kirſchen faſt '/, Liter Wafjer und 160 Gramm 
Zuder gerechnet), Zuder und ein wenig Citronen- 
oder Apfelfinenihale langſam zum Kochen, nimmt 
fie aus der Brühe, ſiedet Diefelbe etwas Furz ein 
und ſchüttet fie über bie ke welche nach 
völligem Erkalten ein fehr angenehmes Compot 
geben; man kocht Die getrockneten Kirſchen indeſſen 
jelten allein, fondern meift mit gebadenen Pflaumen, 
getrockneten Aepfeln oder Birnen zufanımen, denen 
fie einen erfriſchend pifanten Beigeſchmack verleihen, 
In manden Gegenden pflegt man bie kurz ein= 
gekochte Sauce von den getrocneten Kirſchen mit 
einer Obertafje fettem ſüßen Rahm zu vermiſchen 
und über ben Kirfchen aufzugeben. 


Kirſch-⸗Compot, auf Holländische Art. 1'/, Liter 
ſchöne Sauerfirfchen werben ausgefernt und mit 
250 Gramm Zuder, einer halben Flafche Wein, 
etwas Zimt und Kitronenfchale fehr langſam 
weichgebünftet, in einer flachen Schüffel oder Schale 
erhaben angerichtet und mit zierlich ausgeſchnittenen, 
in Butter und Zucker geröfteten Scheiben von 
Weißbrotkrume garniert; hierauf fhlägt man drei 
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Kirſch⸗Confiture 


bis vier Eiweiße zu feſtem Schnee, würzt denſelben 
mit Vanillezucker und ſtreicht ihn über das Compot, 
ſtellt die Schüſſel auf einem Blech oder in einer 
Tortenform auf dem Dreifuß in einen mäßig 
warmen Ofen und läßt die Schneekruſte eine 
Viertelſtunde baden, während man die Semmel- 
fheiben öfters mit dem Kirfchfaft begieft. Das 
Compot wird dann fofort warm zu Tiſch gegeben. 


Kirſch-Confiture. Auf 2 Kilogramm füße 
ſchwarze Kirfhen nimmt man 1 Kilogramm 
Amarellen und "/, Kilogramm Himbeeren, Ternt 
die Kirſchen aus und kocht alles zufammen mit 
1/, Kilogramm Zuder unter fleißigem Umrühren 
und Abſchäumen jo lange ein, bis ein auf einen 
Zeller gejchütteter Tropfen des Gaftes geldeartig 
eritarrt, worauf man die Confiture in fteinerne 
Büchjen füllt, nach völligem Erkalten mit rum— 
getränkten Papier bedeckt, mit Blaſe überbindet 
und aufbewahrt. Diejelbe Art Confiture bereitet 
man aus halb Weichjeln, halb Herzkirſchen oder 
halb Amarellen, halb Himbeeren, halb Weichjeln, 
halb Himbeerjaft u. ſ. w. 


Kirjch-Conferve, ſ. Conferve. Auf noch andere 
Art als dort angegeben bereitet man eine vor= 
treffliche Kirfch-Conferve, indem man 1 Kilogramm 
ausgefernte Sauerkirihen und 70 Gramm aus— 
gefernte, ſehr reife rote Sohannisbeeren über ge— 
lindem Feuer unter fortgejettem Umrühren zu 
einem dicklichen Brei einfocht, während man in 
einem anderen Gefäß 1'/, Kilogramm Zucker mit 
1 Liter Wafjer zum Bruch fiedet (ſ. Zuder). 
Dann rührt man die Kirihen raſch zu dem 
Zuder, läßt beides zufammen nochmals auffochen 
und gießt die Conjerve in die flachen, tafelfürmigen 
Blechformen aus. 


Kirſch Creme, Man fteint 1 Kilogramm recht 
reife Sauerfirfchen aus, zerftößt einen Heinen Teil 
der Kerne mit 3—4 Mandeln, kocht fie mit etwas 
Zimt, Citronenſchale und zwei Gläſern Wein 
eine halbe Stunde aus und gieft die Flüffigkeit 
durch ein Haarfieb zu den Kirichen, fiedet dieſe 
unter fortdauerndem Umrühren völlig weich, ftreicht 
fie durch ein Sieb, rührt Y/, Kilogramm Zuder, 
drei ganze Eier, ſechs Dotter, die abgeriebene 
Schale und den Saft einer Citrone nebft einem 
Glaſe Weißwein darunter, fchlägt alles über dem 
Teuer zu fteifem Schaum und läßt die Creme 
dann in einer Schale oder Schüſſel exfalten, 
worauf man fie mit Makronen garniert. — Etwas 
abweichend ift folgendes Verfahren: 1—1?/, Kilo- 
gramm ausgefernte faure oder ſüßſaure Kirſchen 
werden mit ?/, Liter Wafjer, ſowie mit einem Glaſe 
Wein und 375 Gramm Zuder, an dem man die 
Schale einer Citrone abgerieben, zu Mus gekocht, 
ducchgeftrichen, abermals zum Sieden gebracht und 
mit einem Eßlöffel voll Stärke, welche man in 
falten Wein glattgerührt hat, unter fleißigem Um— 
rühren einige Minuten verkocht. Man nimmt 
hierauf das Gefäß vom Feuer, zerquirlt drei big 
vier Eidotter in ein wenig Waffer, gießt nad und 
nah den Kirjchbrei zu, rührt alles gut durch, 
miſcht zulett den fteifgefchlagenen Schnee der Ei- 
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weiße darunter, füllt die Creme in eine Schale, 
läßt fie kalt werden und garniert fie mit Baijers 
und Mafronen oder beftreut fie mit geftoßenen 
bitteren Makronen. — Eine vorzüglice Kirſch— 
Creme erhält man auch, indem man ſechs Eidotter 
mit 20 Gramm Mondamin oder Kartoffelmehl, 
125 Gramm Zuder, 125 Gramm Kirfehjaft und 
"a Liter ſüßem Rahm zuſammenquirlt und dann 
über dem Feuer verrühtt, big die Mifchung be- 
ginnt dic zu werben. Dann rührt man den feften 
Schnee der Eiweiße hinzu, laßt die Creme noch— 
mals auffochen und dann in einer Schüſſel oder 
Schale kalt und ſtarr werden, um fie beim Ser— 
vieren mit eingemachten Kirſchen zu garnieren. 


Kirſch-Croquetten. 1 Liter oder nach Belieben 
mehr gute Sauerkirſchen werden ausgefernt und 
mit 180 Gramm Zuder, an dem man die Schale 
einer halben Citrone abgerieben bat, zu einem 
diden Brei eingefocht, mit 250 Gramm geriebener, 
in Butter geröfteter Semmel, vier Eiern und etwas 
Zimt vermijcht, auf einem mit geriebener Semmel 
beftreuten Brett zu Würſtchen geformt, in Ei, Mehl 
und Semmel umgewendet und in heißem Schmalz 
gebaden, worauf man fie warn, mit Zuder be 
jtreut, aufgiebt. 


Kirſch-Eierkuchen, j. Eierkuchen mit Kirſchen. 


Kirſchen einzumachen, ſ. auch die Artikel 
Amarellen einzumachen und Herzkirſchen einzu— 
machen, zum Belegen von Torten und Kuchen, 
zu warmen und kalten Mehlſpeiſen verſchiedener 
Art. Man kernt die abgeſtielten Sauerkirſchen, 
Amarellen oder ſüßſauren Kirſchen behutſam aus 
und legt ſie in einen Steintopf, während man den 
dabei herausgelaufenen Saft mit Zucker einſiedet 
(auf 4—5 Liter Kirſchen nimmt man 750 Gramm 
Zucker) und nach dem Erkalten über die Kirſchen 
gießt. Nach zwei bis drei Tagen ſiedet man den 
abgegoſſenen Saft mit noch hinzugefügten 125 Gr. 
Zucker abermals auf, läßt ihn auskühlen, ſchüttet 
ihn über die Früchte aus und wiederholt dieſes 
Verfahren nach Verlauf von einigen Tagen noch 
zweimal; bei dem letzten Aufſieden ſchüttet man 
die Kirſchen ſamt dem Safte in das Kaſſerol, 
läßt ſie einmal aufwallen, thut das Ganze zurück 
in bie. Töpfe und überbindet letztere nach dem 
Erkalten mit Blafe. 


Kirſchen einzumachen in Dampf oder Dunft, 
j. Kirchen einzumachen in Flaſchen. 


Kirfchen einzumarjen in Eſſig. Hierzu wählt 
man bejonders große und ſchöne Kixrfchen, nament- 
Yih die fogenannten Oſtheimer, fchneidet die 
Stiele halb ab und legt die Früchte in weiße 
Gläſer, die man möglichſt dicht bis oben herauf 
füllt; dann kocht man feinen weißen Weineffig, 
nimmt auf je '/, Liter desjelben 250 Gramm 
Zuder und einige Kleine Stüdchen ſehr feinen 
ganzen Zimt, läßt ihn nad dem Auffieven er— 
falten und gießt ihn über die Kirſchen, bindet die 
Gläſer feft zu, wiederholt nad acht Tagen das 
Aufkochen des Eſſigs und bewahrt dann die mit 


Kirihen, ausgelernte, einzumachen 2c. 


Blaſe überbundenen Gläfer auf. — Biele ftreuen 
den Zuder und den Zimt zwoifchen die in die Gläfer 
gefchichteten Kirfchen und gießen den gefochten Eifig 
ausgekühlt darüber, doch möchten wir erftere Methode 
mehr empfehlen. 


Kirſchen, ausgefernte, einzumachen in Eſſig. 
Einige Liter jchöne Oftheimer Kirchen werden vor— 
fichtig ausgefernt, und auf jedes "/, Kilogrammı 
der entfernten Früchte 250 Gramm Zuder und 
1/, Liter feinfter Weinejfig gerechnet; die Hälfte 
des Zuders läutert man mit dem Eſſig, gießt 
denfelben ſiedend über die in einer Schüſſel be= 
findlichen Kirfchen und läßt fie gut zugededt bis 
zum folgenden Tage ſtehen, gießt den Gaft ab, 
focht ihn etwas ein und fehüttet ihr wieder über 
die Früchte Am dritten Tage focht man ben 
Saft mit der zurücbehaltenen zweiten Hälfte des 
Zuders auf, läßt die Kirſchen ſelbſt einigemal darin 
aufwallen, nimmt die Kirſchen heraus, legt ſie in 
die Einmachgläjer, fiedet den Saft noch etwas ein, 
füllt ihn nach dem Ausfühlen darüber und bindet 
jpäter die Gläſer mit Blafe zu. 


Kirschen einzumachen in Eſſig, auf englifche 
Art. Große und jchöne Sauerkirſchen werden mit 
einem Tuch troden abgewiicht, worauf man ben 
Stiel zur Hälfte abfchneidet und die Früchte in 
Stein= oder Glasbüchfen Yegt; man focht nun eine 
der Menge der Kirfchen entjprechende Quantität 
Weineſſig, fügt auf jedes Liter Ejjig Kilogramm 
Zuder und einige Körner Cayennepfeffer hinzu, 
läßt den Eifig erfalten, färbt ihn mit ein wenig 
Cochenilletinktur und gießt ihn über die Früchte, 
bindet die Büchjen feſt zu und bewahrt fie auf; 
nad drei bis vier Wochen find fie zum Gebrauch 
geeignet. 


Kirjchen einzumachen in Flaſchen, mit Zucker. 
Man fiedet 1—1'/, Kilogramm in Wafjer ein— 
getauchten Hutzuder zum Breitlauf ein und läßt 
ihn über Nacht erkalten, füllt ſchöne große Sauer- 
firfchen oder Amarellen mit den Kernen oder aus— 
gefernt in die fauber gereinigten, völlig trodenen 
weithalfigen Glasflaſchen, welche bis an den Hals 
dicht voll fein müfjen, und übergießt fie mit dem 
geläuterten Zucker, jo daß er im gleicher Höhe mit 
den Kirſchen fteht. Dann überbindet man Die 
Flaschen jehr feft mit Rindsblaſe, ummidelt fie mit 
Heu und ftellt fie auf eine Unterlage von Heu oder 
Stroh in einen Kejjel, Yegt auch Heu oder Stroh 
zwijchen die einzelnen Slajchen, damit fie nicht an— 
einanderftoßen können, gießt fowiel kaltes Wafjer 
in den Kefjel, daß es beinahe bis an den Hals 
der Slajchen reicht, bringt dies langjam zum Sieden, 
läßt die Flaſchen eine Biertelftunde kochen, im Kefjel 
über Nacht auskühlen und wicht fie hierauf forg- 
jam ab, um fie aufzubewahren. 


Kirſchen einzumachen in Flaſchen, ohne Zuder, 
Große, jehr reife und trocken gepflückte Sauerfirfchen 
werben von den Gtielen befreit, in Flaſchen 
gefüllt, mit neuen Pfropfen verkorkt, feſt ver— 
harzt oder mit Blaſe überbunden und in einem 
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Keſſel oder ſehr großen eiſernen Kaſſerol mit Heu 
umgeben, mit kaltem Waſſer zugeſetzt, eine reich— 
liche Viertelſtunde gekocht, vom Feuer genommen 
und über Nacht zum Auskühlen hingeſtellt. Am 
folgenden Tage trocknet man die Flaſchen ſauber 
ab, verpicht ſie, falls ſie zugekorkt ſind, bewahrt 
ſie an einem kühlen, trockenen Ort auf und ſieht 
in den erſten Wochen öfters nach, ob die Früchte 
gehörig vom Saft bedeckt ſind. — Am ſicherſten 
und bequemſten thut man, die mit oder ohne Zucker 
einzumachenden Kirſchen in Glasbüchſen mit herme— 
tiſchem Patentverſchluß einzuſchichten und dann im 
Dunſt zu kochen, wie eben beſchrieben. 


Kirſchen einzumachen in Franzbranntwein. 
Die größten und ſchönſten Oſtheimer Weichſeln 
oder Amarellen werden ausgeleſen, mit einem 
Tuche abgewiſcht, der Stiel halb abgeſchnitten und 
die Früchte in weithalſige Glasflaſchen eingeſchichtet; 
dann läutert man auf jedes Kilogramm Kirſchen 
und jedes Liter Branntwein Kilogramm 
Zucker, läßt ihn auskühlen, vermiſcht ihn mit dem 
Branntwein, welcher vorzüglich guter Cognac ſein 
muß, thut nach) Belieben auch etwas ganzen Zimt 
hinzu und füllt den jo verjüßten Branntwein über 
die Früchte, die man feft mit Blaſe überbindet 
und an einem fühlen Orte aufbewahrt. Zumeilen 
ftreut man auch geriebenen Zucker ſchichtweiſe zwiſchen 
die Früchte in die Gläſer, gießt feinen Cognac 
darüber, überbindet Die Gläſer mit Blafe und focht 
fie, mit kaltem Wafjer zugejeßt, in einen Kejjel 
oder Wafjerbad eine Viertelſtunde. In Frankreich 
pflegt man die Kirſchen mit halb abgejchnittenen 
Stielen in die Gläfer zu thun, mit gutem Cognac 
zu übergießen, aber nicht bis zum Rande anzu= 
füllen, ſondern zwei Singer breit Raum zu Tafjen; 
man verkorkt und überbindet die Flaſchen, läßt die 
Früchte ſechs bis acht Wochen jo ftehen und füllt 
dann bei TYeergebliebenen Raum mit geflärtem 
Zuder aus, worauf die Gläſer wieder ebenſo ver— 
wahrt werden. 


Kirfchen einzumachen in Frucht-Gelẽe. 2 Kilo- 
gramm Zucder werden mit 1/, Liter Himbeerfaft 
und Y/, Liter Sohannisbeerjaft Hargefocht und gut 
abgefchäumt; hierauf legt man 1'/, Kilogramm 
füge, ausgefteinte ſchwarze Kirſchen und ebenjoviel 
reife ausgekernte Amarellen oder Weichjeln in den 
Sirup, läßt alles unter häufigem Umrühren kochen, 
bis der Saft geldeartig erſtarrt, wenn man einen 
Tropfen auf einen Teller fett, füllt die Kirſchen 
famt dem Sirup in Steinbüchſen, läßt ſie aus— 
kühlen, bedeckt ſie mit Rumpopier und bindet ſie 
gut zu; dieſes beſonders wohlſchmeckende Ein— 
gemachte hält ſich vortrefflich. 


Kirſchen einzumachen mit Honig. Man füllt 
ein Kleines, fehr jauberes Fäßchen bis obenherauf 
mit guten, friichgepflücten, abgeftielten Sauer— 
kirſchen, wiſchen die man hin und wieder etwas 
ganzen oder geſtoßenen Zimt einlegen kann, über— 
gießt die Kirſchen dann mit ſoviel zerlaſſenem, 
gutem Honig, als das Fäßchen aufzunehmen ver— 
mag, ſchlägt den Deckel feſt darauf, wendet das 
Fäßchen einigemal um, legt es in den Keller und 
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Kirihen einzumaden ac. 5 


läßt es ungeöffnet einige Monate ſtehen, wobei 
man es häufig einmal umwendet. 


Kirſchen einzumachen mit Johannisbeerſaft, 
auf engliſche Art. Große reife und ſchöne Sauer— 
kirſchen oder Amarellen werden abgeſtielt und aus— 
gekernt oder mit einer feinen Nadel ringsherum 
geſtochen; dann ſiedet man auf jedes "/, Kilo— 
gramm Kirſchen das gleiche Gewicht Zucker mit 
einer halben Obertaſſe voll rotem oder weißem 
Johannisbeerſaft 10—15 Minuten Yang, ſchüttet 
die Kirchen in den Sirup und läßt fie einigemal 
darin aufkochen, nimmt fie heraus, übergießt fie 
mit dem Girup, wiederholt dies am folgenden 
Tage und füllt fie dann im die Büchſen, bedeckt 
jie nad) dem Erfalten mit einem vumgeträntten 
Papier, überbindet fie mit Blaſe und hebt fie auf. 


Kirſchen einzumachen in Rum, |. Kirchen 
einzumachen in Franzbranntwein, wobei man nur 
an Stelle des Cognac feinen Rum anwendet. 


Kirſchen einzumachen im eigenen Saft. Ganz 
frifchgepflücke Kirchen, jowohl ſüße als faure, 
letstere aber bejonders hierzu empfehlenswert, werden 
von den Gtielen befreit, mit einem feinen Tuch 
abgewijcht und in einen fteinernen oder einen neuen 
Hglafierten Topf gefüllt und diejer mit Leinwand 
und Blaſe fehr feit zugebunden, worauf man den 
Zopf in ein großes Kafjerol mit friſchem Waſſer 
ftellt, Tetteres in den Dfen fett und das darin 
befindliche Wafjer eine gute Biertelftunde fieden 
läßt. Man nimmt das Kafferol won Feuer, läßt 
den Topf mit den Kirſchen bis zum folgenden 
Tage darin ftehen, trodnet ihre ab, bewahrt ihn 
an einem fühlen, trodenen Ort auf und findet 
die Früchte, wenn man nad Monaten den Topf 
öffnet, völlig frisch und fehr gut zur Bereitung 
von Compot geeignet. Das Berfahren ift im 
Grumde ganz dasielbe wie das Einfochen ber 


Früchte in Flaſchen. 


Kirſchen einzumachen, ungefocht. Sehr reife 
und große Sauerkirſchen, am beften Oftheimer, 
werden abgeftielt und fchichtweife mit feingeſtoßenem 
Zuder, von dem man 250 Gramm auf '/, Kilo- 
gramm Kirfchen rechnet, fowie einigen Stückchen 
ganzem Zimt in weithalfige Einmachgläfer gefüllt, 
mit Blaſe überbunden und 4—6 Wochen in die 
Sonne gejtellt, wobei man fie während der erften 
Woche täglih einmal umfchüttelt; nach Verlauf 
diefer Zeit bewahrt man fie an einem fühlen 
Orte auf. 


Kirſchen einzumachen mit Vanille, f. auch 
Herzkirſche. Man entfernt die Gtiele und Kerne 
von 4—5 Liter ſchönen Sauerkirſchen, ſchüttet die 
Früchte in eine Terrine, übergießt fie mit ?/, Liter 
Weineifig, fchüttelt fie einmal damit durch und 
läßt fie bis zum folgenden Tage an einem fühlen 
Ort ſtehen, gießt dann den Saft ab, fiebt '/, Kilo- 
gramm geftogenen Zuder über die Kirfchen und 
läßt fie wohl zugedeckt abermals 24 Stunden 
ftehen. Hierauf focht man den Saft mit 750 Gr. 
Zuder, nimmt den Schaum gut ab, fiedet die 
Kirichen darin eine Biertelftunde über gelindem 
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Kirſch-Eſſenz 


Feuer, hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und 
füllt ſie in die Gläſer, ſiedet den Saft mit einer 
halben, kleingeſchnittenen Schote Vanille dick ein, 
gießt ihn nach dem Erkalten über die Kirſchen, 
bedeckt dieſelben mit in Rum getauchtem Papier 
und überbindet ſie mit Blaſe. 


Kirſchen einzumachen mit Zucker. Gute 
Sauerkirſchen werden vorſichtig ausgekernt, auf 
1 Kilogramm derfelben Kilogramm Zucker in 
einer Obertafje Waſſer geläutert, zu dünnem Sirup 
gekocht und gut abgeſchäumt; man legt die Kirjchen 
nad und nad) in den Sirup, kocht fie Darin weich, 
nimmt fie mit dem Schaumlöffel heraus, und thut 
fie in eine Terrine. Einen Teil der aufgejchlagenen 
Kirſchkerne bindet man in ein fauberes Leinwand- 
läppchen und kocht fie jo lange mit in dem Gaft, 
bis diefer genügend dicklich iſt, nimmt fie danı 
heraus, gießt den heißen Saft iiber die Kirchen, 
ſchwenkt fie einigemal damit um, thut fie in die 
Gläſer und überbindet fie nach dem Erfalten. — 
Auf andere Art kann man die Kirchen einkochen, 
indem man auf Y/, Kilogramm ausgefernter Kirſchen 
375 Gramm Zuder ftößt und fchichtweife zwiſchen 
die Früchte in ein großes Kaſſerol fiebt, letzteres 
in den heißen Ofen ftellt und, ſobald die Früchte 
heiß zu werben beginnen, bin und her jehiebt und 
umjchüttelt, damit ſich Zuder und Kixfchen gehörig 
vermifchen. Diefes Umſchütteln jet man fort, 
indem man den auffteigenden Schaum abichöpft, 
bis die Kirſchen weich find, worauf man fie heraus- 
nimmt, den Saft einfocht und darübergießt. Nach 
völligen Erkalten füllt man fie in Glasbüchſen 
und verwahrt fie auf gewöhnliche Weife. 


Kirſch-Eis. 1 Liter ausgefernte Sauerkirſchen 
werben mit dem vierten Teil ihrer Kerne in einem 
Marmormörfer geftogen, in einer Schüffel mit 
/, Kilogramm in Wafjer aufgelöftem Zuder und 
1/, Liter Waffer vermengt, eine Stunde jo ftehen 
gelafjen, durch ein Haarſieb gerieben und in die 
Gefrierbüchfe gethban; auch kann man den Saft 
von zwei Citronen und ein wenig Nuß-Liqueur 
beifügen. In Ermangelung von frifchen Kirſchen 
nimmt man Kirſchſaft, verdünnt denſelben mit 
Waſſer, vermifcht ihn mit einigen bitteren, in 
falten Wafjer geftoßenen Mandeln, ſeiht alles 
durch und läßt e8 gefrieren. 


Kirſch-Eis mit Wein. Zu dem nach obiger 
Angabe bereiteten, ſehr feit gefrorenen Kirih-Eis 
gießt man nach und nach noch eine halbe Flache 
feinen Notwein, läßt denjelben durch längeres 
Drehen und Abarbeiten ebenfalls mitgefrieren und 
jerviert das jo hergeftellte Eis in Gläſern. 


Kirſch-Eſſenz. Eine beliebige Menge vecht 
reifer ſaurer Kixfchen reibt man mit einem fauberen 
Holzlöffel durch einen irdenen Durchſchlag, fo daß 
nur die Kerne zurückhleiben, die man in einem 
Mörfer zerftößt und mit dem Kirſchmus vermijcht, 
worauf man alles zwei Tage an einem fühlen Ort 
jtehen läßt. Nach Ablauf diefer Zeit wird ber 
Saft gehörig ausgepreßt, wieder einen Tag hin— 
geftellt, ar vom Bodenſatz abgegofjen, durch einen 


Kirſch-Eſſig 


Flanellbeutel geſeiht, mit kleingeſchlagenem Hutzucker 
(auf 1 Kilogramm Saft "/, Kilogramm Zucker) 
einmal aufgefocht, nochmals durchgefeiht und nad) 
dem Erkalten in wohlverkorkten und verpichten 
Flaſchen an einem kühlen Ort aufbewahrt. Einige 
Löffel von diefer Efjenz geben einer Creme, einer 
füßen Sauce oder einer Bowle einen vorzüglich 
feinen Beigeihmad. 


Kirſch-Eſſig, ſ. Eſſig, Kirſchen-. 
Kirſch-Flammeri, ſ. Flammeri von Kirſchen. 


Kirſch-Gelẽe. Sehr reife ſchwarze Herzkirſchen 
oder auch Sauerkirſchen und ebenſoviel Sohannis- 
beeren, von jedem beijpielsweije 1'/, Kilogramm, 
werden in einen Topf gethan, den man zugebedt 
in ein Kafjerol mit Wafjer ftellt, zum Feuer fett 
und kochen läßt, bis aller Saft aus den Früchten 
geflofjen ift, dann preßt man biefen Saft völlig 
aus, nimmt auf '/, Kilogramm Saft 375 Gramm 
Zuder, fievet beides zujammen, rührt den Gaft 
haufig um, ſchäumt ihn gut ab und läßt ihn kochen, 
bis er in Heinen Floden vom Löffel fallt und ein 
ausgejchütteter Tropfen davon raſch erftarrt. Das 
Gelde wird fofort in Stein- oder Glasbüchfen ge- 
füllt, nach dem Erkalten zugebunden und aufbewahrt. 


Kirſch-Gelée al3 Defjert. 1 Kilogramm aus— 
gefernte, jehr reife Sauerfixfchen werden mit 125 
Gramm roten Sohannisbeeren zerdrückt, worauf 
man ben Saft durch Löjchpapier filtriert. Inzwiſchen 
Härt man 375 Gramm Zuder, vermiſcht ihn nad) 
dem Erkalten mit 45 Gramm aufgelöfter Hauſen— 
blafe oder Selatine, einem Glaſe Weißwein und 
dem Kirichjaft, füllt das Ganze in eine Geldeforn, 
Yaßt es auf Eis erftarren, taucht die Form dann 
in heißes Waffer und ftürzt das elle aus. — 
Oder man zerftößt '/, Kilogramm Sauerkirſchen 
jamt den Kernen, Yäßt fie eine halbe Stunde mit 
1/, Liter Wafjer kochen, feiht den Saft durch ein 
Haarfieb, vermifcht ihn mit 45 Gramm aufgelöfter 
Haufenblafe oder Gelatine, thut ?/, Liter guten Rot— 
wein, ?/, Kilogramm Zuder, an dem die Schale 
von einer Kitrone zuwor abgerieben worden, ben 
Saft der Citrone und etwas ganzen Zimt hinzu, 
Härt das Gelee über dem Feuer mit Eiweiß, feiht 
es durch ein Tuch, gießt es in die Form und läßt 
es auf Eis oder im Keller erſtarren. 


Kirſchen, glafierte. Hierzu verwendet man in 
Tranzbanntwein oder Rum eingemachte Kixjchen, 
die man gut abtropfen und troden werben läßt, 
worauf man fie mit einer Vanille oder Kixjch- 
waſſer-Glaſur überzieht (f. Slafuren); Kirſchwaſſer— 
Slafur ftellt man fich her, indem man 125 Gr. 
Puderzuder nah und nach mit einigen Löffeln 
geläutertem Zuder-Sirup und einem Löffel Kirſch— 
waſſer zu einer bicflüffigen Maſſe verrührt, in 
die man. die Kirfchen eintaucht, welche man dann 
auf einem mit Mandelbl beftrichenen Blech trocknet, 
um fie als Defjert zu verwenden. — Ober mar 
taucht die abgetrocneten Kirſchen (auch frijche, be 
fonders große und jchöne, an denen man den 
Stiel etwas verfinzt bat) in fchaumig gefchlagenes 
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Kirſch⸗Klöße 


Eiweiß und wendet ſie dann von allen Seiten in 
feingeſtoßenem und geſiebtem Zucker um, den man 
in einem flachen Geſchirr ſehr heiß gemacht hat, 
a man die Früchte auf einem Sieb trocknen 
äßt. 


Kirſch-Gugelhupf, Wiener. Sechs Eidotter 
werben mit 250 Gramm Zuder fehr ſchaumig ge= 
rührt, wobei man die auf Zuder abgeriebene Schale 
einer halben Citrone und nad) und nad) 180 ©r. 
geriebene Semmel, den Schnee der Eiweiße, nebit 
reichlich */, Kilogramm fehr reifer, won den Gtielen 
befreiter Sauerkirſchen binzufügt, die Maſſe in eine 
gut gebutterte und mit Semmel ausgefiebte Napf- 
fuchenform füllt (die faft ganz voll werben muß) 
und bei mäßiger Hite fünf Viertelftunden langſam 
baden Yäßt, um den Gugelhupf dann erſt nach 
dem Ausfühlen zu ftürzen. 


Kirich-Käfe. Man fteint etwa 2—2/, Kilo- 
gramm ſchöne, recht reife Sauerkirſchen aus, thut 
fie in einen glafierten Topf, den man feſt zudeckt, 
und ftellt denjelben in ein Gefäß mit jiedendem 
Waſſer, wo man die Früchte langjam völlig weich— 
dämpfen läßt. Dann ftreiht man fie durch ein 
Sieb, fügt auf jedes !/, Kilogramm von dem Frucht- 
brei 375 Gramm feingefiebten Zuder und einige 
der aufgejchlagenen und blandhierten Kerne hinzu 
und fiedet unter fortvauerndem Umrühren die Maffe 
fo lange ein, bis man den Löffel hineintauchen 
ann, ohne daß etwas von dem Brei daran hängen 
bleibt. Man giegt nun den Brei in flache Näpfe 
oder große Untertaffen, die vorher mit Rum aus- 
geſpült find, deckt diejelben gut zu und bewahrt 
fie an einem trodenen Ort auf, bi8 man ſie aus— 
ftürzt und als Defjert verwendet. 


Kirſch-Kaltſchale. Dan kernt 1%/, Liter ſchöne 
Sauerkirſchen aus, thut fie mit Liter Wein und 
1?/, Liter Waffer, 180 Gr. Zuder, etwas ganzen 
Zimt und Citronenſchale in ein Kafjerol, läßt alles 
tüchtig Tochen, bis die Kirfchen vollig weich find, 
rührt hierauf einen Eplöffel Kartoffelmehl in kalten 
Waſſer glatt, mifcht e8 unter fortwährendem Um— 
rühren zu den Kirchen, Kocht e8 einigemal damit 
auf, ftreicht alles durch ein Haarfieb und ftellt es 
falt. Bei dem Anrichten der Kaltjchale legt man 
entweder geröftete Semmeljcheiben, zerbrochenen 
Zwiebad, ganzgebliebene, in Wein und Zuder ges 
dünſtete Kirſchen, Schneeklößchen von Eimeißichnee, 
den man mit Citronenzucker gewürzt und gleich in 
die noch heiße Kirſch-Suppe eingeſetzt hat, oder 
auch feſtgeſchlagenen, mit Zucker verſüßten Rahm— 
ſchaum in dieſelbe ein. 


Kirſchen, kandierte. Auserleſen ſchöne und 
große Sauerkirſchen oder Amarellen werden mit 
einem weichen Tuch abgewiſcht, am Stiel gefaßt 
und in heißen, bis zum Bruch geläuterten Zucker 
eingetaucht, worauf man ſie in einer ziemlich aus— 
gekuͤhlten Ofenröhre auf einem mit Mandelöl be— 
ſtrichenen Blech eine halbe Stunde trocknen läßt 
und zum Deſſert giebt. 


Kirſch-Klöße. "/, Kilogramm ausgeſteinte 


| Kirichen werden tn ihrem eigenen Saft mit 250 
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Kirſchen-Knödel, öſterreichiſche 


Gramm Zucker und der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone langſam weichgeſchmort und 
zum Auskühlen in eine Schüſſel geſchüttet. Hierauf 
fügt man etwa 40 Gramm zerlaſſene Butter, eine 
Meſſerſpitze Salz, vier Eier und ſoviel geriebene 
Semmel hinzu, daß das Ganze nach gehöriger 
Vermiſchung einen ſteifen Teig bildet, aus dem 
man mittelgroße runde Klöße formt, die man in 
ſiedendes Waſſer einlegt und etwa acht Minuten 
kochen läßt; am beſten verſucht man dies erſt mit 
einem Kloß, um zu ſehen, ob er im Waſſer zu— 
ſammenhält; ſollte dies nicht der Fall ſein, ſo 
muß man noch ein Ei und etwas mehr geriebene 
Semmel zu den übrigen thun. Die fertiggekochten 
Klöße beſtreut man beim Anrichten mit Zucker und 
Zimt und giebt eine Weinſchaum-Sauce dazu. 


Kirſchen-Knödel, öſterreichiſche. Zu 60 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter miſcht man nach und 
nach zwei Eidotter, ein ganzes Ei, 40 Gramm 
Zucker, 3 Gramm Salz, h Liter Mehl und 30 
Gramm in 1/, Liter Milh aufgelöfte Preßhefe, 
ihlägt den Teig fo lange, bis er fich vom Löffel 
Löft, deckt ihr zu und läßt ihn an einem warmen 
Ort aufgehen. Danı legt man mit einem Blech- 
Löffel gleichförmige Häufchen von dem Teig auf 
ein mit Mehl beftreutes Brett, wirkt fie etwas aus, 
drüct fie auseinander, füllt jedes Knödel mit vier 
bis fünf ausgefernten, gutgezucderten Sauerkirſchen, 
verteilt den Teig über denjelben, formt die Knödel 
rund, läßt fie zugedeckt noch eine halbe Stunde 
aufgehen und kocht fie zuletzt beinahe eine Viertel— 
ftunde in einem bedeckten Gefäß mit fiedendent, 
ſchwach gejalzenem Waſſer gar, um ſie mit brauner 
Butter übergofjen und mit geröfteten Semmelbröſeln 
beftreut aufzugeben; nach Belieben kann maır fie 
auch in heißem Schmalz ausbaden und mit Zuder 
bejtreut ſervieren. — Eine andere Art Kirichen- 
Knödel bereitet man aus Kartoffelteig, indem man 
10—12 große Kartoffeln kocht, ſchält und durch— 
ftreicht oder veibt, worauf man fie mit 3 Eidottern 
oder 2 ganzen Eiern, etwas Salz und dem nötigen 
Mehl vermifcht, zu dem man auch etwas geriebene, 
in Butter geröftete Semmel thun kann, was bei 
Wohlgeſchmack der Knödel erhöht. Man formt 
runde Knödel aus dem Teig, in deren Mitte man 
4—5 ausgefernte, mit Zuder beftreute Sauerkirſchen 
füllt, und kocht die Knödel wie Kartoffelflöße in 
ne Waſſer, um fie wie die obigen aufzu— 
geben. 


Kirſchen-Koch. Mean rührt 250 Gramm Reis— 
mehl in kalter Milch glatt, jchüttet e8 in 1 Liter 
fiedende Milch, zu der man einige Stücdchen Zimt 
gethan hat, und focht e8 unter ſehr fleigigem Um— 
rühren zu einem fteifen Brei, den man zum Aus— 
Kühlen ausjchüttet, fpäter mit 8— 10 Eibottern, 
100 Gramm geflärter Butter, dem Schnee ber 
Eiweiße, einer Priſe Salz und 1 Liter ausgefernten 
Kirſchen nebſt 250 Gramm Zuder und der abge 
riebenen Schale einer Eitrone vermifcht. Die Maſſe 
wird in eine gut gebutterte Form gethan und bei 
gelinder Hitse eine halbe Stunde gebaden, worauf 
man das Koch jofort zu Tiſch giebt. 
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Kirſch-Kuchen von Blätterteig 


Kirich- Kreide, ruſſiſche. Etwa 15—20 Liter 
ihöne Sauerfirichen oder halb führe, halb ſaure 
Kirichen kernt man aus, jchüttet fie ohne alle 
weiteren Zuthaten im einen gut verzinnter Keſſel 
und kocht fie unter beftändigem Umrühren mit 
einem Holzlöffel jo die als möglich ein, thut das 
Kirſchenmus in einen Steintopf, läßt e8 darin er- 
falten, ftellt den Topf am folgenden Tage im einen 
Badofen, in dem einige Stunden vorher Brot ge 
baden worden ift, und läßt ihn bis zum anderen 
Morgen dajelbft, damit das Mus vollftändig feft 
und troden werde. Nachdem dasſelbe gänzlich 
ausgekühlt ift, überbindet man den Topf mit Blafe 
oder Pergamentpapier und bewahrt ihn an einem 
warmen trodenen Orte auf. Dieje feite harte Kirſch— 
freide hält fich auf ſolche Weije mehrere Sahre lang 
gut und giebt eine wortreffliche Sauce, wenn man 
ein Stück davon abjchneidet und im heißem Waſſer 
mit Zuder und beliebigem Gewürz verkocht. 


Kirſch-Küchel, ausgebackene. Kilogramm 
weißes feines Mehl wird mit Liter lauwarmer 
Milch, 70 Gramm zerlafjener Butter, zwei ganzen 
Eiern, zwei Dottern, drei Eßlöffeln Zucder, etwas 
Zimt und dem Schnee der beiden Eiweiße recht 
glatt verrührt, worauf man einen Teller voll jauber 
abgewifchter, von den Stielen gepflücker Kirjchen 
darunter mijcht, mit einem tn heißes Schmalz ein- 
getauchten Löffel Kleine runde Küchel oder Klößchen 
von dem Teig abfticht, in einem Kafjerol mit heiter 
Butter auf beiden Seiten hellbraun bäckt und mit 
Zuder und Zimt beftreut zu Tiſch giebt. Zuweilen 
bindet man die Kirjchen auch büjchelweife zu 6—8 
Stück an den GStielen zuſammen, taucht fie in 
den Teig ein und bädt fie dann im dent heißen 
Schmalz. 


Kirich =» Kuchen von Blätterteig. Kilo— 
gramm Mehl, 375 Gramm Butter, ein ERlöffel 
Zuder, ein Ei, eine Obertafje fetter führer Rahm 
und ein Eplöffel Rum nebit einer Prije Salz wer- 
den am Tage vor dem Gebrauch zu einen Blätter- 
teig (f. d.) zufammengearbeitet, im eim Tuch ge— 
ichlagen, über Nacht in den Keller geftellt und am 
folgenden Morgen jehsmal aufgerollt und wieder 
zujammengejchlagen, wobei man nicht vergeſſen 
darf, daß ber Teig an einem möglichit fühlen Orte 
bereitet werden muß, wenn der Kuchen gelingen 
fol. Man treibt zuletst einen fingerdicen runden 
oder vieredigen Kuchen davon aus, legt denjelben 
auf ein Blech, verfieht ihn mit einem and, be= 
ftreicht ihn mit Ei, überftreut ihn ziemlich dick mit 
geftopenem Zwiebad oder geriebener Semmel, da— 
nit der Saft der Früchte nicht durch den Teig 
dringen könne, befegt ihn Dicht mit ausgefernten 
Sauerfirfchen, die man auf einem Siebe abtropfen 
läßt, überſtreut diefelben ſtark mit Zuder, läßt den 
Kuchen bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde baden, 
zerquirlt hierauf drei Eier mit '/, Liter ſaurem oder 
füßem Rahm, der auf Zucder abgeriebenen Schale 
einer halben Eitrone, einigen Eßlöffeln Zuder und 
ein wenig gejtoßenem Zimt, gießt dieſe Mifchung 
über den halbgar gebadenen Kuchen und bäckt den— 
jelben dann noch eine Kleine Viertelſtunde. 


Kirſch-Kuchen, brauner 2c. 


Kirsch Kuchen, brauner, auf Wiener Art. 
Nachdem man 300 Gramm feingeftoßenen Zucker 
mit 8—10 Eidottern ?/, Stunden recht ſchaumig 
gerührt, miſcht man nach und nah 250 Gramm 
mit etwas Citronenſaft geftoßene ſüße Mandeln, 
200 Gr. geriebene VBanillenchocolade, den Schnee 
der Eiweiße und 125 Gramm feines Mehl unter 
die Mafje, füllt fie in eine mit Butter beftrichene 
und mit Mehl ausgefiebte Tortenform, belegt den 
Kuchen mit ausgefernten, ſtark gezuderten Sauer— 
firichen und läßt ihn eine Stunde bei mäßiger Site 
baden, um ihn am folgenden Tage zu Tiſch zu 
geben. — Oder man rührt 240 Gramm Butter 
zu Schaum, fügt allmälich 300 Gramm Zuder, 
eine halbe Schote gejtoßene Vanille, 8—10 Eidotter 
und eine Priſe Salz zu, werrührt alles ?/, Stunden 
und miſcht zuletst dem feſten Schnee der Eiweiße, 
200 Gramm geriebene Chocolade und 125 Gramm 
Mehl zu den Teig, den man wie oben im bie 
Form füllt, mit Kirſchen belegt und bädt. 


Kirſch-Kuchen, auf englifche Art. Man kernt 
die Kirſchen aus und ſiedet fie mit veichlichen 
Zucker auf, nimmt die Früchte mit einem Schaume 
Löffel heraus, läßt fie abtropfen und fiedet den 
Saft jehr die ein; während die Kirfchen auskühlen, 
bereitet man folgenden Teig: 375 Gramm Mehl 
werben auf ein Brett gejiebt, mit 375 Gramm 
fefter, in feine Stückchen zerichnittener Butter, 
250 Gramm gejchälten und feingehadten Mandeln, 
375 Gramm geſtoßenem Zuder, der Heingejchnittenen 
Schale und dem Saft einer Citrone nebjt drei Eiern 
gut vermiſcht, zu einem balbfingerdiden Kuchen aufs 
gerollt, mit ziemlich breitem Rand verſehen, auf 
ein gebuttertes Blech geichoben und dicht mit den 
Kirichen belegt, mit Zucker beftreut und drei Viertel— 
jtunden gebaden. Wenn er aus dem Ofen ge 
nommen und völlig erfaltet ift, vermifcht man den 
dick eingejottenen Saft mit 1—2 Eßlöffeln Kirſch— 
waſſer, gießt ihr über den Kuchen und überficht 
ihn nochmals mit etwas Zuder. 


Kirich- Kuchen von Hefenteig. ?/, Kilogramm 
feines, erwärmtes Mehl wird in eine Schüſſel ge- 
jiebt; in die Mitte desjelben macht man eine Ver— 
tiefung, gießt 40—50 Gramm in Milch aufgelöfte 
Preßhefe hinein, verrührt fie mit einem Teil des 
Mehls, det die Schüſſel zu und läßt das Hefen— 
ftüick aufgehen. Nachden dies gefchehen, mengt man 
100 Gramm geftoßenen Zuder, eine Priſe Salz, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, eine Prije 
geriebene Muskatnuß, zwei Eier, drei Gramm ge- 
jtoßene bittere Mandeln, 125 Gramm friſche Butter 
und '/, Liter lauwarme Milch hinzu, fcehlägt und 
bearbeitet den Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn 
beinahe eine Stunde an einer warmen Stelle gehe, 
fnetet ihn noch etwas durch, rollt ihn dann auf 
einem mit Mehl beftveuten Blech dünn aus, biegt 
den Rand etwas im die Höhe und fneift ihn zier- 
lich ein, teilt ihn noch eine Weile zum Aufgehen 
an den Ofen und überſtreicht ihn mit zerlafjener 
Butter. Hierauf belegt man ihn ſehr Dicht mit 
ausgefernten, abgetropften Sauerkirſchen, überftreut 
ihn mit jehr veichlihem Zuder, läßt den Kuchen 
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Kirſch-Kuchen von mürbem Teig 


in einem nicht zu heißen Ofen beinahe garbacken, 
quirlt inzwiſchen den von den Kirſchen abgetropften 
Saft mit / Liter ſaurem oder ſüßem Rahm, einem 
ganzen Ei, drei Eidottern und 100 Gramm Zucker 
zufammen, gießt dies über ben beinahe fertigen 
Kuchen und läßt ihr noch zehn Minuten mit dem 
Guß überbaden. Will man feinen Guß auf beit 
Kuchen machen, jo bejtreut man ihn, bevor ex in 
den Ofen fommt, mit einem Gemiſch von geriebener 
Semmel oder geftoßenem Zwiebad, 125 Gramm 
Zuder, etwas geftogenem Zimt und der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, träufelt zerlafjene 
Butter darüber und läßt den Kuchen eine halbe 
Stunde baden. 


Kirſch-Kuchen von mürbem Teig. Wir wollen 
bier einige werjchtedenartige, zu Kirſch-Kuchen be= 
jonders geeignete Mürbteige angeben, unter denen 
man die Auswahl treffen kann; fie müſſen jedoch 
ſämtlich vaich bearbeitet, womöglich an einem fühlen 
Ort hergeftellt und vor dem Ausrollen eine halbe 
Stunde ins Kalte gelegt werden. 1) '/, Kilo= 
gramm Mehl wird auf ein Brett geſchüttet, mit 
250 Gramm in Stückchen zerpflücker, ſehr Falter 
Butter, 125 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und einem halben Glaſe 
Weißwein jchnell zuſammengewirkt, in ein Tuch 
geichlagen, in den Keller oder in eine Schüſſel 
gelegt, die man in fehr Faltes Waſſer ſtellt. — 
2) 375 Gramm Mehl, 180 Gramm Butter, 125 
Gramm Zuder, die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, ein ganzes Ei, zwei Dotter und ein 
bartgefochtes, durch ein Sieb geftrichenes Eidotter 
werden nach obiger Angabe verarbeitet und kalt— 
geftellt. — 3) /, Kilogramm Mehl, 375 Gramm 
Butter, einige Löffel Rahm, 70 Gramm Zuder, 
zwei ganze Eier, vier Dotter und eine Mejjer- 
ſpitze Salz werden verarbeitet und eine halbe 
Stunde kaltgeſtellt. — 4) 375 Gramm feines 
Mehl, 250 Gramm Butter, ein ganzes Ei, ein 
Dotter, 125 Gramm Zuder, die abgeriebene Schale 
und den Saft einer Citrone mengt man unter 
einander, jchlägt den Teig in ein Tuch und läßt 
ihn eine Weile im Kalten ruhen, bevor man ihn 
verwendet. — Einen von dieſen Teigen rollt man 


dann auf einem mehlbeftreuten Papier zu einen 


binnen Kuchen aus, kneift einen zollhohen Rand 
ringsherum in die Höhe und umgiebt denjelben 
mit einem etwas breiteren Papierftreifen, dem mar 
mit Eiweiß und Mehl zuſammenklebt. Dann ſchiebt 
man den Kuchen ſamt dem Papier auf ein Blech, 
überftreut ihn mit Zucer, belegt ihn dicht mit aus- 
gefteinten, abgetropften ſauren Kirichen, befiebt dieje 
mit reichlichem Zucker und bädt den Kuchen eine 
halbe Stunde bei mäßiger Hite, worauf man einen 
Guß von 60 Gramm gejchälten und gejtoßenen 
Mandeln, vier Eiern, zwei geriebenen und mit dent 
abgetropften Kirſchſaft ſowie einer Taſſe Rahm an— 
gefeuchteten Semmeln und 100 Gramm Zucker 
tüchtig zuſammenquirlt, über den Kuchen ſchüttet 
und letzteren hierauf noch zehn Minuten in den 
Ofen ſtellt. Ebenſo kann man die Mandeln mit 
ſaurem Rahm, einigen Eiern und Zucker vermiſchen 
oder eine Glaſur aus dem feſtgeſchlagenen, mit 


\ 


Kirſch-Kuchen von Schwarzbrot 


Zuder verfüßten und mit dem abgetropften Kirjch- 
jaft rotgefärbten Schnee von 9—10 Eiweißen iiber 
den Kuchen ftreichen, mit Zucker überſtreuen und 
einige Minuten im Ofen fejt werden laſſen. 


Kirich- Kuchen von Schwarzbrot. Man rührt 
125 Gramm Butter mit 250 Gramın Zuder zu 
Schaum, fügt nad und nach zehn Eidotter, 250 
Gramm geriebenes, mit Rotwein angefeuchtetes 
Schwarzbrot, die abgeriebene Schale einer Citrone, 
90 Sramım feingejchnittenes Citronat und 70 Gr. 
gehackte Mandeln, 1 Kilogramm fchöne, jauber ge— 
lejene und gewafchene, aber nicht ausgefernte Sauer— 
firichen fowwie dem feften Schnee von drei Eiweißen 
hinzu, füllt alles im eine mit Butter beftrichene 
und mit Brot ausgefiebte Form und bädt den 
Kuchen eine reichliche Stunde bei mäßiger Hitze. 


Kirſch-Limonade. Man kann dieje Limonade 
aus eingekochtem Kirſchſaft heritellen, von dem man 
etwas in ein Glas Waſſer gießt, aber ebenſowohl 
laßt fich eine jehr angenehme Limonade aus frijchen 
Kirſchen bereiten, indem man 1 Kilogramm jchöner 
Sauerfixichen von Stielen und Kernen befreit, in 
eine Terrine thut, mit einem Holzlöffel noch gehörig 
zerdrüct und mit 21/,—3 Liter kochendem Waſſer 
üibergießt. Einen Teil der Kerne jchlägt man auf, 
legt fie mit in die Terrine, deckt diefelbe feft zu 
und läßt alles zwei bis drei Stunden ziehen, 
worauf man die Flüffigfeit filtriert, mit 1 Liter 
geläutertem Zuder-Sivup oder mit einer beliebigen 
Menge geftogenem Zucer vermifcht und am einen 
fühlen Ort erfalten laßt. Ein Löffel Rum oder 
feiner Arak zu jedem Glas vermehrt den Wohl- 
geſchmack dieſer Limonade noch bedeutend. 


Kirſch-Limonade für Kranke. Zu 1 Liter 
Waſſer bedarf man 250 Gramm getrocknete Sauer— 
kirſchen, die man ſamt den Kernen im Mörſer zer— 
ſtampft, mit dem Waſſer, der feinabgeſchälten Schale 
einer halben Citrone und einem Stückchen Zimt 
eine Stunde langſam kochen läßt, durchſeiht, mit 
Zucker verſüßt und nach dem Erkalten in einer 
Flaſche aufbewahrt. 


Kirſch-Liqueur oder Kirſch-Ratafia. Zur 
Bereitung eines guten Kirſch-Liqueurs auf kaltem 
Wege geben wir hier mehrere Vorſchriften von ein— 
facher und mühſamerer, mehr zuſammengeſetzter Art. 
1) Man füllt 15/, Liter feinen reinen Branntwein 
(echter Kornbranntwein, Cognac, Kirſchwaſſer u. dergl. 
eignen fich am beften dazu) nebſt 250 Gramm ge- 
ſtoßenem Zucker, 1 Kilogramm im Mörſer geftoßenen 
Kirichen, von denen die Hälfte ſüße, die Hälfte ſaure 
find, einer Obertafje voll jchwarzer Sohannisbeeren 
und 3 Gramm Zimt in eine große Flaiche, läßt 
diejelbe unter jeweiligem Umſchütteln drei Tage in 
der Sonne ftehen und filtriert dann den Liqueur, 
zieht ihr auf Flaſchen und läßt ihm einige Wochen 
liegen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt. — 
2) 4 Kilogramm Sauerkixfcher werden ausgefernt 
und nebſt ihrem Saft in einen großen Steintopf 
gethan; dann fügt man noch !/, Kilogramm Him— 
beeren, 250 Gramm abgeitielte Sohannisbeeren, 
45 Gramm ungefchälte, grobgeitoßene Mandel, 
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Kirih-Marmelade 


7 Gramm Nelfen, 16 Gramm Zimt und ebenjo- 
viel Musfatblüte hinzu, übergießt alles mit 4 Liter 
Dranntwein, dedt das Gefäß fejt zur oder liber- 
bindet e8 mit Blafe, läßt e8 drei Wochen an einem 
gleihmäßig warmen Ort ftehen, wobei man es 
täglich einmal umfchüttelt, fett hierauf 1'/, Kilo- 
gramm geläuterten Zucder zu, filtriert den Liqueur 
und zieht ihn auf Flafchen. — 3) Man zerftampft 
1 Kilogramm fehr reife Sauerkirſchen, thut fie in 
eine Flache mit weiten Hals, gießt 1 Liter Brannt- 
wein darüber, läßt denjelben vier Wochen wohl- 
verkorkt ftehen, preßt die Flüffigfeit durch ein Tuch, 
jtellt fie hierauf nebft 250 Gramm geftoßenem 
Zuder, 8 Gramm Zimt und 4 Gramm Nelken 
abermals drei Wochen an eine fonnige Stelle, in- 
dem man die Flaiche öfters umſchüttelt, filtriert 
den Liqueur und füllt ihn auf Flajchen. 


Kirſch-Liqueur, auf franzöfiiche Art, Eine 
genügende Menge jehr veifer Kixfchen, wozu man 
halb ſüße, halb ſaure nimmt, werben abgeftielt, 
zerdrückt und der Saft, durch ein Haarjieb paffiert, 
jo daß man 2 Liter Saft erhält, den man in eine 
Terrine jchüttet; man fügt noch 1 Liter Johannis— 
beexfaft, 1 Kilogrammı geftoßenen und gefiebten 
Zuder und die gewafchenen und im Mörſer zer- 
jtampften Kirſchkerne hinzu und rührt die Miſchung 
öfters um, damit der Zuder vollftändig zergehen 
fünne. Sobald Dies gejchehen ift, gießt man 
4 Liter feinen Franzbranntwein zu, laßt alles feit 
zugedeckt ſechs Tage ziehen, filtriert dann den 
Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. — Oder man 
thut einige Kilogramm jehr reife, etwas zerquetichte 
Sauerfirichen in eine große Terrine, fügt ein Sechitel 
ihres Gewichtes reife, ebenfalls etwas zerdrückte 
Himbeeren und eine Handvoll aufgejchlagene Kirich- 
ferne hinzu, läßt alles unter üfterem Umrühren 
8 Tage ſtehen, ſeiht den Saft hierauf durch, mifcht 
auf je 3 Liter Saft ebenfoviel guten Branntwein 
bei, füllt den Liqueur in eine große Glasflaſche, 
jchüttelt ihn oft um, fett ihn 3—4 Wochen der 
Sonne aus, filtriert ihn und zieht ihn auf Flaſchen. 


Kirich- Marmelade. 1 Kilogramm ſüße ſchwarze 
Kirſchen und 1 Kilogramm Sauerkirſchen werben 
von den Stielen befreit, ausgefernt und in ein 
Kafjerol geichüüttet, worauf man Y/, Kilogranım 
in Stüce gejchlagenen Zuder binzufügt und die 
Früchte damit unter fortdauerndem Umrühren fo 
Yange einfocht, bis die Marmelade vom Löffel 
rutſcht; man füllt fie in kleine Steinbüchien, läßt 
fie erfalten, legt ein mit Rum getränftes Papier 
dariiber und bindet fie mit Blafe zu. — Oder man 
läßt die abgeftielten Kirſchen weichkochen und ftreicht 
fie dann durch ein ziemlich grobes Haarfieb, damit 
die Kerne zurückbleiben, was rafcher von Gtatten 
geht als das Ausfernen; der Zucker wird inzwifchen 
zu eimem dicken Sirup geläutert und mit den 
Fruchtbret unter unaufhörlichem Umrühren auf die 
angegebene Art eingefocht; auf jedes 1/, Kilogramm 
Kirichen oder jedes 1/, Liter durchgeſchlagenen 
Fruchtbrei rechnet man 125 Gramm Zuder. — 
Ebenſo kann man auch den Zucker läutern, die 
ausgefernten Kirſchen binzufchütten und nad) Be— 


Kirſch-Mehlſpeiſe 


lieben ein wenig Zimt beifügen, was indeſſen den 
jo angenehmen eigentümlichen Kirſchgeſchmack beein= 
trächtigt, und alles zujammen zu Marmelade ein= 
fochen. 


Kirſch-Mehlſpeiſe. Man rührt 250 Gramm 
geftoßenen Zuder mit acht Eidottern zu Schaum, 
fügt die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
200 Gramm geriebene Semmel, 1 Liter ausge— 
fteinte Sauerkirſchen und den fteifen Schnee ber 
acht Eimeiße hinzu, füllt alles in eine butter- 
bejtrichene, mit Semmel ausgefiebte Form, bäckt bie 
Speije bei mäßiger Hite eine Stunde, ftürzt fie 
auf eine Schüffel, beftreut fie mit Zucker und jerviert 
eine Kirſch-Sauce dazu. 


Kirſch-Mehlſpeiſe mit Maraschino. 200 
Gramm Butter werden ſchaumig geſchlagen, 6—8 
Eidotter, 250 Gramm geſtoßener Zucker, auf dem 
man vorher die Schale einer Citrone abgerieben, 
125 Gr. ſüße und 2 Gr. bittere ungeſchälte, fein— 
gehackte Mandeln und 90 Gr. Semmelfrume, die 
man mit Maraschino angefeuchtet hat, nach und 
nach binzugerührt; zulett zieht man den Schnee der 
Eiweiße und 1/, Kilogramm ausgefernte Kirjchen 
unter die Maſſe, bäckt diejelbe in einer gutgebutterten 
und mit Zwiebad ausgejiebten Form eine Stunde 
lang und giebt ſie ohne Sauce zu Tiſch. 


Kirich-Mehlipeife mit Rahmguß. Cine runde 
glatte Blechform pinjelt man fett mit Butter aus, 
belegt den Boden derjelben mit butterbeftrichenen 
Semmeljcheiben und dieſe mit einer Schicht aus— 
gefernter Sauerkirſchen, welche man die mit Zucder 
und Zimt beftreut; dann kommen wieder gebutterte 
Semmelſcheiben, Kirichen u. j. w., bis die Form 
zu drei Vierten gefüllt if. Hierauf quirlt man 
1/, Liter ſauren oder ſüßen Rahm, zwei ganze Eier, 
zwei Dotter, einen Kaffeelöffel feines Mehl und 
einige Eßlöffel zerlaſſene Butter gut durcheinander, 
jchüttet es über die Semmeln und Kirſchen in der 
Form, ftreut veichlihen Zucker und gejchnittene 
Mandeln darüber und bädt die Speiſe eine Stunde 
bei gelinder Hitze. — Auf Ähnliche, aber doch etwas 
abweichende Art bereitet man dieſe Speife, indem 
man 2 Liter ausgefernte ſaure Kirichen mit Zucder 
wie zum Compot weichkocht, mit dem Schaumlöffel 
herausnimmt und auf einem Siebe abtropfen läßt; 
einen Teil der Kirſchkerne zerſtößt man, kocht fie 
mit ein wenig Waffer eine Viertelftunde aus, feiht 
dieſes Wafjer durch und gießt e8 zu dem Kirich- 
jaft, den man did einſiedet und nach dem Erkalten, 
mit Liter fettem jauren Rahm, zwei ganzen 
Eiern und vier Eidottern verquirlt und über die 
Kirichen gießt, die man gut damit durchmiſcht. Eine 
gebutterte Form legt man mit in Butter geröfteten 
Semmeljcheiben aus, füllt dann eine Lage von der 
Kirchen und Rahm-Miſchung darauf und fahrt 
mit den abwechſelnden Schichten fort, bis die Form 
ztemlich wol ift, ftreut Zucker darauf und bäckt die 
Speiſe eine Stunde. 


Kirſch-Mehlſpeiſe mit Schwarzbrot. Man 
rührt 375 Gramm Zuder mit acht Eidottern zu 
Schaum, mijcht nach und nach die auf Zucder ab» 
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geriebene Schale einer Eitrone, einen Kaffeelöffel 
vol geftogenen Zimt, 90 Gramm geriebene Cho— 
colade, 270 Gramm hellbraun geröftetes, feinge- 
ſtoßenes Schwarzbrot, den feftgeichlagenen Schnee 
der Eiweiße und ein Kilogramm ausgefteinte, auf 
einem Sieb abgetropfte Sauerkirſchen hinzu, füllt 
alles in eine fettgebutterte, mit Brot ausgefiebte 
Form und bädt die Speife bei gelinder Hite faſt 
zwei Stunden. — Oder man verrührt ſechs ganze 
Eier mit 125 Gramm Zuder, der abgeriebenen 
Schale einer Eitrone, 70 Gramm füßen und drei 
Gramm bitteren geftoßgenen Mandeln, 4 Gramm 
gejtoßenem Zimt und einer Prife geftoßenen Nelfen 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin und mijcht 
zulett 300 Gramm geriebenes altbadenes Schwarz= 
brot hinzu, thut eine Schicht dieſer Maſſe in eine 
fettgebutterte Form, legt eine Schicht ausgefernter 
Sauerkirſchen darauf, überftreut diejelben dick mit 
Zuder und fährt mit dieſen abmwechjelnden Brot— 
und Kirſch-Lagen fort, bis die Form beinahe voll 
ift, freut auf die oberfte Brotjchicht Zuder, Zimt 
und Heine Butterſtückchen und bädt die Speije eine 
reichliche Stunde bei mäßiger Hite. 


Kirſch-Mus zum Aufbewahren. Eine hin— 
reichende Menge jehr reifer Sauerkirſchen werben 
in einem großen Kafjerol ohne weitere Zuthaten 
ganz zerfocht und durch ein.grobes Sieb geftrichen, 
jo daß nur die Kerne zurückbleiben, worauf man 
den Fruchtbrei unter unausgejeßten Umrühren 
über Schwachen Feuer di einfocht wie Pflaumen 
mus und dann in großen Steintöpfen aufbewahrt. 
— Noch pikanter wird der Geichmad, wenn man 
einen Teil der Kirſchkerne zerftößt, mit ganz wenig 
Waſſer zum Kochen bringt, dasjelbe durch ein 
Tuch preßt und zu den Kirichen gießt, um letztere 
dann unter fleißigem Umrühren Yangjanı zu Mus 
einzufieben. 


Kirſch-Mus, ſüddeutſches, als warme Zu— 
ſpeiſe zu Mehlſpeiſen, Klößen u. dergl. 1'/, Kilo— 
gramm halb ſaure, halb ſüße Kirſchen werden aus— 
geſteint und mit 160 Gramm Zucker, etwas Zimt 
und 125 Gramm in Butter geröſtetem geriebenen 
Schwarzbrot oder ebenſoviel geröſteter Semmel zu 


Kirſch-⸗Pfanne 


Mus gekocht und angerichtet. 


Kirſchmus-Kuchen. Ein guter Hefenteig wird 
zu einem dünnen nicht zu großen Kuchen aufgerollt, 
auf ein mit Butter bepinſeltes Blech gelegt und 
nach dem Aufgehen mit einer reichlichen Obertaſſe 
voll Kirſchmus, das man mit drei ganzen Eiern 
und , Liter Rahm nebſt einigen Eßlöffeln Zucker 
verrührt hat, dick beſtrichen; man belegt den Kuchen 
nun noch mit kleinen Butterſtückchen und läßt ihn 
bet mäßiger Hitze eine halbe Stunde baden. — 
Ebenſo läßt ſich der Kuchen aus Blätter oder 
Mürbteig bereiten und mit einem Gitter von dem— 
jelben Teig verjehen. 


Kirſch-Pfanne. Eine irdene Pfanne wird mit 
Butter ausgeftrichen, worauf man eine 1 Centi- 
meter hohe Schicht geriebene Semmel mit Zuder, 
Zimt und Citronenſchale vermijcht bineinjchüttet 
und dieſe mit ausgefteinten Sauerkirſchen belegt, 


— 


Kirſch-Pie, engliſcher 


welche man mit reichlichem Zucker beſtreut; die 
nächſte Semmelſchicht wird mit etwas Butter be— 
träufelt und wieder mit Kirſchen belegt; oben— 
darauf kommt ein Guß von 1 Liter Milch, acht 
Eiern, 125 Gramm Zuder und einem Löffel Zimt. 
Die Pfanne wird auf einen Dreifuß in den Ofen 


geftellt und die Speife eine veichliche halbe Stunde ' 


bei nicht zu ftarfer Hitze gebaden. — Oder man 
ſchüttet in eine irdene, mit Butter ausgeftrichene 
Panne 2 Kilogramm ausgefteinte, mit veichlichen 
Zucker vermifchte Kirfchen, zerquirlt dann 1/, Kilo- 
gramm Mehl, acht Eier und 125 Gramm Zucder 
nebft einer Priſe Salz in 11/,—2 Liter Milch oder 
Rahm, gießt dies über die Kirfchen, läßt die Speife 
eine reichliche halbe Stunde baden und giebt fie 
in der Pfanne zu Tiſch. 


Kirsch Pie, englifcher. Man lieſt und wäſcht 
2 Liter abgeftielte aber nicht ausgefernte, recht reife 
Sauerkirſchen, durchjchüttelt diefelben mit ſehr reich- 
lichen geftoßenen Zucker, ftellt fie in einem Kaſſerol 
in den Ofen und ſchwenkt fie häufig bin und ber, 
bis fie weich zu werben beginnen, worauf man fie 
ausichüttet und erfalten laßt. Von einem tags 
zuvor bereiteten und über Nacht im Keller ges 
ftandenen mürben Pie-Teig (f. d.) rollt man einen 
großen, dünnen Kuchen aus, fchneidet einer zwei 
Vinger breiten Streifen davon ab, den man als 
Rand um die Pie-Schüffel legt und mit Ei dar— 
auf befeftigt, jchichtet hierauf die Kirſchen berg— 
artig in der Form auf, lberftreut fie mit Zuder 
und Zimt, bedeckt fie mit einem Dedel von dem— 
jelben Teig und verbindet diefen Dedel gehörig 
durch feſtes Andrücken mit dem Teigrand, beftreicht 
Dedel und Rand mit Ei, macht oben in der 
Mitte des Dedels eine ganz fleine runde Deff- 
nung, ftellt die fo worbereitete Pie-Schüffel eine 
Stunde in den Keller und fett fie dann auf einem 
Dreifuß in den Ofen, wo der Pie drei Viertel- 
ftunden baden muß. 


Kirſch-Pudding. ?/, Kilogramm abgejchältes 
Mundbrot jchneidet man in dünne Scheiben, weicht 
biejelben in lauwarmer Milch ein, drückt fie aus 
und rührt fie über dem Feuer mit 90 Gramm 
zerlaſſener Butter zur einem fteifen Brei ab, den 
man zum Ausfühlen in eine Schüſſel ſchüttet, ſo— 
bald er fich von Kaſſerol zu löſen beginnt. Hierauf 
vermiſcht man ihn durch fortgejetstesg Umrühren 
nach einer Seite hin mit 160 Gramm Zucker, 
ſechs Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone und etwas geftogenem Zimt, rührt zuletzt 
den jehr fteif gefchlagenen Schnee der Eiweiße ſo— 
wie 250 Gramm ausgefteinte Sauerkirſchen (nach 
dem Auslöjen der Kerne gewogen), die man auf 
einem Siebe abgetropft hat, und 50 Gramm ge 
hälte, feingehadte Mandeln unter die Mafje, füllt 
diejelbe in eine gut gebutterte Form und Focht den 
Pudding entweder 1'/, Stunden im Wafjerbad 
oder bädt ihn auf dem Dreifuß bei mäßiger Ofen 
hitze eine Stunde, um ihn dann mit einer aug 
dem abgelaufenen Saft bereiteten Kirſch-Sauce auf: 
zugeben. — Auf etwas andere Art ftellt man ihn 
ber, indem man 125 Gramm Butter zu Schaum 


589 


KirichNöfter 


rührt, nach und nad acht Eidotter, 625 Gramm 
abgejchältes, in Milch gemeichtes Mundbrot, 200 
Gramm Zuder, einen Kajfeelöffel Zimt, die ab- 
geriebene oder feingehacte Schale einer halben Eitrone 
und 60 Gr. geftoßene Mandeln, zuletst 1 Kilogramın 
ausgefteinte Sauerfirfchen und den Schnee der acht 
Eiweiße hinzumifcht und den Pudding im einer fett 
mit Butter ausgeftrichenen und mit Semmel bes 
jiebten Form 1'/, Stunden bäcdt. 


Kirich- Pudding, auf englifche Art. Man legt 
eine glatte, rumde, mit Butter beftrichene Form mit 
einem dünn ausgerollten mürben Teig aus, den 
man aus 125 Gramm Nierenfett, 200 Gramm 
Mehl, einer Prife Salz und etwas kaltem Waſſer 
bereitet hat, füllt die Form dann mit gewafchener 
und abgeftielten, ſehr reifen Kirſchen, beftreut die— 
jelben mit Zucker und feingehadter Citronenſchale, 
legt einen Teigdeckel dariiber, driickt ihn am Rande 
gut feit, indem man ben oberen Teil des inwendig 
eingelegten Teiges überſchlägt, bindet die Form in 
eine Serviette, hängt fie in ein NKafjerol mit 
fiedendem Waffer ud kocht den Pudding zivet 
volle Stunden barin. 


Kirich = Pudding mit Gries. In 1 Liter 
fohende Milch rührt man ſoviel mittelfeinen 
Gries, daß man einen dicken Brei erhält, welcher 
unter fortgejetstem Umrühren glattgefocht wird und 
feine Klümpchen haben darf, worauf man ihn aus— 
jhüttet und exfalten läßt. Man reibt nun 200 Gr. 
Butter zu Schaum, thut allmählich 6—8 Eidotter, 
60 Gramm geftogene Mandeln, 160 Gr. Zuder, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, einen 
Kaffeelöffel geftoßenen Zimt, den Grieshrei, den 
Schnee der Eimeiße und 1 Kilogramm ausgefteinte 
Sauerkirſchen hinzu, füllt alles in eine gebutterte 
Form und bäckt den Pudding eine veichliche Stunde 
bei mäßiger Hite. 


Kirſch-Ratafia, |. Kirſch-Liqueur. 


Kirſch-Röſter. Eine Form wird mit geklärter 
Butter ausgepinſelt und mit geſtoßenem Zwieback 
oder geriebener Semmel beſtreut, worauf man 1Kilo— 
gramm ausgekernte, reife und ſchöne Amarellen oder 
Weichſeln hineinlegt, ſtark mit Zucker und Zimt 
beſtreut oder untermiſcht und mit einer gut verrührten 
Creme aus Y, Liter ſchaumig geſchlagenem ſauren 
Rahm, 70 Gramm Zuder, acht Eidottern, einer 
feingeftoßenen halben Schote Banille, einem gehäuften 
Eplöffel feinem Mehl und dem Schnee der acht Ei— 
weiße übergießt. Man bäckt diefe Speife 1'/, Stunden 
bei mäßiger Hite und giebt fie warm, aber noch 
häufiger falt, ohne Sauce zu Tiſch. — Ein ein= 
facherer Guß wird aus ?/, Liter Rahm, fünf Eiern, 
60 Gramm zerlaffener Butter, zwei Eplöffeln 
Zucder, etwas Zimt und Citronenjchale hergeitellt; 
jehr gut wird der Kirſch-Röſter auch, wenn man 
die Kirichen in der Form mit einer Biscuit-Mafje 
überftreicht, indem man jechs Eidotter mit 125 Gr. 
Zuder eine Biertelftunde nach einer Seite hin rührt, 
die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
einer Citrone, den Schnee der ſechs Eiweiße und 
90 Gramm Kartoffelmehl daruntermifcht, das 


- 


Kirſch-Saft, eingefochter 9) 


Ganze über die Kirjchen ſchüttet, gleihmäßig aus— 
breitet, die Speiſe hierauf eine veichliche Stunde 
baden laßt und Falt jerviert. 


Kirſch-Saft, eingefochter, oder Kirſch-Sirup. 
Sehr reife Sauerfirfchen werden gelejen, abgeftielt, 
gewaſchen und ſamt dem Kernen in einem Mörſer 
zerftoßen, nach zwölf Stunden ausgepreßt und 
der Saft ‚duch ein Haarfieb oder rein aus— 
gewaichenes Tuch gejeiht. Auf jedes '/, Kilo- 
gramm Saft nimmt man 375 Gramm Zuder, 
Yäutert denfelben, kocht ihn, bis ex Blaſen wirft, 
gießt den Saft hinzu, ſchäumt ihn gut ab, kocht 
ihn zum feinen Faden, fehüttet ihn aus und 
füllt ihn nach dem Erfalten in Flaſchen, die man 
verforft, verpicht und an einem fühlen, trodenen 
Orte aufbewahrt. — Ebenfo kann man die Kixjchen 
ausfernen, mit ein wenig Waſſer einmal aufkochen 
Yafjen und den Saft dann durch ein aufgejpanntes 
Tuch jeihen; den in Kleine Stücke zerichlagenen 
Zucer legt man in den Saft, läßt ihn darin 
zergehen und fiedet den Saft hierauf über gelindem 
Feuer unter fleigigem Abſchäumen Kar, Bis fich 
fein Schaum mehr zeigt, läßt ihn in einer Terrine 
erkalten, füllt ihn in Flaſchen, verkorkt dieſelben 
gut, kocht ſie dann nochmals im Waſſerbade fünf 
Minuten (vom Moment des Waſſerkochens an 
gerechnet), verpicht ſie und bewahrt ſie auf; das 
abermalige Kochen des Safts im Waſſerdampf 
macht den Saft ſehr haltbar. 


Kirſch-Saft, roher. Von 5 Liter abgeſtielten 
Sauerkirſchen kernt man die Hälfte aus, ſtößt 
dann alle zuſammen in einem großen Stein— 
Napf mit einer Reibekeule und läßt ſie zugedeckt 
24 Stunden ſtehen; inzwiſchen reibt man 19/, Kilo= 
gramm feinen Hutzucker, ſiebt ihn in eine große 
Terrine, ſchüttet die Kirſchen auf ein aufgeſpanntes 
Tuch und läßt den Saft im die untergeſtellte 
Terrine mit dem Zucker laufen. Am folgenden 
Tage rührt man den Zucker gut um, ſtellt die 
Terrine offen an einen kühlen Ort und wieder— 
holt das Umrühren täglich, bis der Zucker voll— 
ſtändig aufgelöſt iſt, füllt den Saft in Flaſchen, 
die man nach Belieben auch in einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer zuſetzen, einige Minuten kochen 
und dann in dem Waſſer auskühlen laſſen kann, 
wodurch ſich der Saft beſſer hält, den viele jedoch 
auch ohne dieſes Verfahren in den verkorkten und 
verpichten Flaſchen lange aufbewahren, falls fie 
einen ſehr kühlen und trockenen Keller zur Ver— 
fügung haben. — Eine etwas abweichende Methode 
iſt auch folgende: Nachdem die Kirſchen ſamt den 
Kernen zerſtoßen ſind, läßt man ſie 24 Stunden 
ſtehen, drückt den Saft durch ein leinenes Tuch 
und rechnet auf jedes Liter desſelben 375 Gr. 
Zucker, den man feingeſtoßen zu dem Saft ſchüttet 
und drei Viertelſtunden mit einem ſilbernen oder 
Porzellanlöffel nach einer Seite hin verrührt; 
hierauf füllt man den ſo verſüßten Saft in ſaubere 
Flaſchen, läßt dieſelben eine Woche unzugeſtöpſelt, 
aber mit Papier überbunden an einem kühlen Ort 
ſtehen und ſchüttelt ſie täglich einmal um, filtriert 
den Saft dann nochmals, gießt ihn wieder in die 
Flaſchen, die man gehörig verkorkt und verpicht, 
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und bewahrt ihn jo auf. Will man den Kirich- 
Saft ohne Zuder haben, fo füllt man dem filtrierten 
Saft in die Flaichen, verſchließt dieſelben mit Kork— 
ftöpfel und Blaje und kocht fie eine Viertelftunde 
im Wafjerbade oder in einem Keſſel. 


Kirſch-Sauce. Man fteint etwa 1/,—!/, Kilo- 
gramm gute reife Sauerfirichen aus, dämpft fie 
mit jehr wenig Waffer, etwas ganzem Zimt und 
Citronenfchale weich und ftreicht fie Durch ein Sieb; 
einen Teil der Kerne zerftampft man im Mörſer, 
gießt einige Löffel Waſſer darüber, läßt fie einmal 
damit auffochen und jeiht die Flüffigfeit zu dem 
Kirſchmus, das man mit Rotwein verdünnt, mit 
reichlichem Zuder verfüßt und mit einem gehäuften 
Kaffeelöffel Kartoffelmehl, das man in Falten 
Wein zerrübrt, zu einer ſämigen Sauce verfocht. — 
Häufig zerftößt man auch die Kirichen jamt den 
Kernen, kocht fie mit Waſſer, Zimt, Citronenſchale 
und reichlihem Zucker weich, ftreicht fie durch ein 
Haarfieb und fügt dann, fobald die Sauce wieder 
ing Kochen fommt, einen Heinen Löffel in Wein 
zerquirltes Kartoffelmehl bei. Liebt man das Ver— 
dicken der Sauce mit Kartoffelmehl nicht, jo verfocht 
man gleich anfangs einige Zwiebacke oder altbacdene 
Semmeljchnitten mit den Kirſchen. 


Kirich- Sauce aus Kirch: Marmelade. Im 
Winter thut die eingefochte Kirih=- Marmelade zur 
Bereitung von Saucen vwortreffliche Dienfte; man 
Yöft einige Löffel voll in Waſſer über gelindem 
Feuer auf, fügt Citronenfchale, Zucker und einige 
gejtoßene bittere Mandeln jowie etwas Wein hinzu 
und fiedet dies langſam zu einer ſämigen Sauce, 
die man vor dem Aufgeben durch ein Sieb ftreicht. 


Kirſch-Sauce, auf englische Art. Kilo— 
gramm Kirſchen werden ausgefteint und die Kerne 
aufgeichlagen und im Mörſer geftoßen; bierauf 
vermifcht man einen Iheelöffel Arrowroot mit 
ein wenig Falter Milch zu einem glatten Brei, 
gießt */, Liter fiedende Milch zur, kocht biefelbe 
mit dem Arrowroot unter fleißigem Umrühren 
einige Minuten Yang, fügt die Kirſchen ſamt bei 
Kernen hinzu, ebenjo einen Theelöffel feingejchnittene 
Citronenfchale, etwas geriebene Musfatnuß, einige 


Kirſchen, ſaure, mit Rahmſchaum 


Löffel Zucker und ein Weinglas Portwein, läßt 


alles leiſe kochen, bis die Kirſchen völlig weich ſind, 
ſtreicht ſie durch ein grobes Sieb, kocht die Sauce 
noch einmal auf und ſerviert ſie ſehr heiß. 


Kirſch-Sauce aus getrockneten Kirſchen. 
250— 375 Gramm derſelben werden gewaſchen 
und im Mörſer geſtoßen, mit Waſſer, Citronen— 
ſchale, Zimt und zwei zerbrochenen Zwiebacken 
oder etlichen geröſteten Semmelſcheiben weichgekocht, 
durch ein feines Sieb geſeiht, mit einem Glaſe 
Wein, Zucker und dem Saft einer halben Citrone 
aufgekocht und angerichtet. Man giebt dieſe Sauce 
zu kruſtiertem Wildſchwein- oder Hirſch-Ziemer und 
zu Mehlſpeiſen. 


Kirſchen, ſaure, mit Rahmſchaum. Man 
kernt die erforderliche Menge, etwa 1 Liter, ſehr 
reife und beſonders ſchöne Sauerkirſchen aus, be— 
ſtreut ſie dicht mit Zucker und Zimt und übergießt 
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fie mit ein wenig Madeira oder fehr feinem Rum, 
läßt fie 1—2 Stunden fo in einem zugedeckten 
Gefäß unter öfterem Umſchütteln ftehen, ordnet fie 
dann im einer tiefer Glas-Schale oder Schüſſel 
und belegt fie mit eimer Dichten, bergartigen 
Schicht von feitgeichlagenem, mit Vanille-Zucker 
gewürztem Rahmſchaum, was eine jehr angenehme 
und erquidende Schüffel bei Damen-Kaffees oder 
Abendeſſen im Sommer abgiebt. 


Kirichen- Schaum. Bon 4 bis 6 Eiweißen 
ſchlägt man einen fteifen Schnee, thut hierauf 
4 bis 6 Eflöffel voll eingemachte, jehr gut ab— 
getropfte Kirſchen nebſt 155 Gramm gejtoßenem 
Zuder in eine Schüjjel, fügt allmählich eßlöffel— 
weile den Schnee hinzu und verrührt jeden Eß— 
Löffel voll mindeftens 5 Minuten, jo daß jich der 
Schnee mit den Kirichen und dem Zuder völlig 
vermicht. Dann türmt man alles bergförmig 
auf eine Schüfjel, befiebt den Schaum mit Staub- 
zucker, hält eine glühende Badjchaufel darüber und 
garniert die Schüfjel mit Makronen oder Biscuit 
und eingemachten Kirjchen. 


Kirſch-Sirup, ſ. Kirſch-Saft, eingefochter. 


Kirſch-Soufflẽ. 1'/, Kilogramm ſchöne Sauer- 
kirſchen werben ausgefernt, ein Zeil der Sterne 
geitoßen und mit ein wenig Rotwein oder Rum 
ausgetocht, die Flüffigfeit durchgeſeiht und über 
die Kirſchen gegofjen, die man mit 250 Gramm 
Zuder langſam weichdünftet. Die eine Hälfte da— 
von ftreicht man durch ein Sieb, verrührt dieſes 
Mus mit 50 Gramm Zuder, den man mit jechs 
Eidottern und zwei ganzen Eiern zu Schaum 
gerieben bat, mifcht einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
zwei Eflöffel geriebenen Zwieback und den feft: 
geichlagenen Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, legt 
die andere Hälfte der weichgedämpften Kirſchen in 
die Souffleforn, jchüttet die Maſſe dariiber, be— 
ftreut fie did mit Zuder und bädt das Soufflé 
15 bis 20 Minuten, worauf. man e8 Tofort zu 
Tiſch giebt. 


Kirih- Strudel, 2 Liter gute Sauerfirichen 
werden ausgefernt und mit ZJuder und Zimt halb 
weich gebinftet, worauf man den Saft davon ab- 
gießt und die Früchte ausfühlen läßt. Indeſſen 
bereitet man einen feſten Strudelteig (ſ. Apfel— 
Strudel und Strudelteig), rollt und zieht denfelben 
gehörig aus, bejtreicht ihn mit zerlafjener Butter, 
belegt ihn mit den Kirſchen, überſtreut dieſelben 
mit einem Gemiſch von 80 Gramm gejchälten 
und feingehacten Mandeln, 125 Gramm Zuder, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
einem geriebenen Mumdbrot, rollt den Gtrudel 
dann zufammen, legt ihn fchnedenfürmig im ein 
mit Butter beitrichenes Kaſſerol, überpinfelt ihn 
nit Butter und bäckt ihn bei guter Oberhitze auf 
einem Dreifuß ſchön hellbraun, ftürzt ihn auf eine 
Schüfjel, betreut ihn mit Zuder und giebt ihn 
ohne Sauce oder mit einer aus dem Gaft der 
Kirichen bereiteten Sauce zu Tiſch. 


Kirſch-Sulz, |. Kirſch-Gelée. 


Kirſch-Tarteletten 


Kirſch-Suppe. Etwa , Kilogramm oder 
750 Gramm Sauerkirſchen werden ausgejteint, 
die Kerne zerftoßen, mit ein wenig Waſſer aus- 
gefocht, das Waſſer durchgeſeiht und zu den 
Kirſchen gefchüttet, welche mit 4— 6 zerbrochenen 
Zwiebacken, 2 Liter Waſſer, einem Stückchen Zimt 
und etwas Kitronenjchale weichgefocht und durch 
ein Sieb geftrichen werden. Sobald die Suppe 
dann wieder kocht, thut mar 125—150 Gramm 
Zuder, eine Priie Salz und etwas Wein hinzu 
und richtet fie Uber Mandelklößchen, geröſteten 
Semmelwürfeln oder Biscuit am — Oder man 
bereitet eine hellbräunliche Mehlſchwitze aus 70 bis 
90 Gramm Butter und einem großen Kochlöffel 
Mehl, werkocht diefelbe mit 1'/, bis 2 Liter Waſſer, 
etwas Zimt und '/, Kilogramm unausgefernten 
Sauerfixichen, bis letztere vollig weich find, und 
reibt fie durch einen Durchſchlag. Einen Teil der 
Kerne jchlägt man auf, blanchiert Sie, zerſtampft 
fie und thut einen Theelöffel voll davon, zwei 
Eßlöffel Zuder und 250 Gramm ganze, bejonders 
ſchöne Kirſchen in die Suppe, würzt fie mit einem 
reichlihen Glaſe Portwein und einer Priſe Salz, 
läßt fie fochen, Bis die hineingelegten Kirſchen 
weich find, und giebt fie über geröfteten Semmel- 
Eroutons, Makronen oder Biscutts auf. — Auch 
aus eingemachten Kirſchen kann man Kirſch-Suppe 
bereiten, wozu man namentlich jolche, Die ohne 
Zuder in Flaſchen eingefocht wurden, verwendet; 
man zerftößt fie im Aeibftein, fügt zu dem Gaft 
noch das nötige Wafjer (zu jeder gewöhnlichen 
Flaſche Kirichen 1 Liter Waffer) hinzu, läßt fie 
einigemal aufkochen, ftreicht fie durch ein Gieb, 
thut Zuder und Zimt und etwas Wein hinzu, 
zieht fie mit Kartoffelmehl ab und giebt fie zuletst 
über geröfteter Semmel auf. 


Kirſch-Suppe von getrockneten Kirjchen. 
1/, Kilogramm dexrjelben werden im Mörfer Leicht 
zerftoßen, mit Zimt, Citronenfchale und altbadenen 
Mundbrot oder 6—7 Zwiebaden nebſt 2 Liter 
Waſſer zugefett, weichgefocht, durchgeichlagen, mit 
Zuder verfügt, mit einem Glaſe Wein und ein 
wenig Salz noch eine Weile gekocht, nach Belieben 
mit zwei Eidottern legiert und über geröjteten 
Semmelwürfeln angerichtet. In manchen Gegenden 
focht man die Kirichen mit etwas Hafergrüge und 
Waffer -weich, ſchlägt fie durch und verführt dann 
auf gleiche Art. 


Kirich- Suppe von Kirih- Saft. 1 Liter 
Kirih-Saft wird mit 2 Liter Waſſer, 375 Gramm 
Zuder, etwas ganzem Zimt und Citronenfchale forte 
6—7 Zwiebacken aufgefocht, abgeſchäumt, durch» 
geichlagen und über Semmel-Croutons, Biscuit 
oder Keinen Makronen aufgegeben; amftatt der 
Zwiebacke kann man auch zwei Löffel Kartoffelmehl 
zum Berdiden der Suppe anwenden. 


Kirich-Tarteletten. Nachdem man einen guten 
Bröfelteig (f. d.) oder Blätterteig bereitet umd nicht 
zu dünn ausgerollt hat, legt man kleine, butter— 
beftrihene Tortenförmchen damit aus, freut auf 
dei Boden etwas geftoßenen Zwiebad, legt einen 
Löffel voll ausgefteinte, auf einem Siebe abgetropfte 


Kirſch⸗Tiſchel 


Sauerkirſchen hinein, beſtreut ſie mit reichlichem 
Zucker, ſtellt die Formen auf ein Blech und bäckt 
die Tarteletten gar, worauf man ſie bloß mit 
Zucker und Zimt beſtreut oder mit einem Guß 
von dem Kirſchſaft, etwas ſüßem oder ſaurem Rahm, 
Zucker, einem ganzen Ei und mehreren Eidottern 
überſtreicht und noch eine Weile damit überbacken 
läßt; auch verſüßter und mit abgeriebener Citronen— 
ſchale gewürzter Eiweißſchnee eignet ſich gut als 
Guß oder Glaſur auf die Tarteletten. Hat man 
keine Tortenförmchen, ſo ſticht man kleine runde 
Kuchen aus dem Teig, biegt die Ränder in die 
Höhe, kneift ſie ein und verfährt ganz auf dieſelbe 
Weiſe. 

Kirſch-Tiſchel. Am Abend vor der Zube— 
reitung des Gerichtes ſtielt man 3—4 Schock recht 
reife Sauerkirſchen ab, wäſcht ſie, läßt ſie abtropfen 
und vermiſcht ſie mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und ein wenig geſtoßenem Zimt; am fol— 
genden Morgen weicht man drei zerjchnittene Sem— 


meln (ungefähr */, Kilogramm Semmel) in zwei 
Liter Milch ein, quirlt fie nach einer Stunde vollig | 


flar, verrührt fie mit 6—8 Eiern, zwei Löffeln 


Mehl, etwas Salz, Zuder und Zimt und zulebt : 


mit den eingezucerten Kirſchen, fchüttet Das Ganze 
in eine gut gebutterte, ixdene Pfanne und bäckt 
die Speife eine Stunde auf dem Dreifuß bei ziem— 
liher Site. Bet dem Aufgeben beftreut man fie 
mit Zuder und Zimt, läßt fie aber erſt etwas 
ausfühlen, bevor man fie auf den Tijch bringt. 


Kirſch-Torte. Den Teig zu diefer Torte ftellt 
man ber, indem man ?/, Kilogramm feines Mehl 
auf das Kuchenbrett fiebt, mit 300 Gramm aus— 
gewaſchener, in Kleine Stückchen zerpflücker Butter 
permengt, dann in die Mitte des Mehls eine Ver- 
tiefung macht, in die man */, Liter ſehr fetten Rahm, 
zwei gehäufte Eßlöffel Zuder und eine Prife Salz 
Ichüttet, worauf man mit einem Löffelftiel oder 
Meſſer das Mehl zu diefen Zuthaten verrührt, 
bis man den Teig mit den Ballen der Hände leicht 
verarbeiten und mehrmals auseinanderdrüden und 
wieder zujammenfchlagen kann. Dann legt man 
den Teig am beiten über Nacht oder doch wenigſtens 
einige Stunden in den Keller, rollt die Hälfte des— 
jelben zu einem runden Tortenblatt aus, beſtreut 
e8 mit einigen Löffeln geftoßenem Zwiebag, legt 
einen reichlichen Suppenteller voll ausgeſteinter, 
abgetropfter, mit Zucker und Zimt vermiſchter 
Sauerkirſchen darauf, macht von der anderen Hälfte 
des Teiges ein Gitter darüber und bädt die Torte 
auf einem Blech bet mäßiger Hite. Den Gaft 
jtedet man mit Zuder zu einem dien Sirup ein, 
von dem man in jedes Gitter der ausgefühlten 
Torte ein wenig gießt. Anftatt des Teiggitters 
kann man auch einen Guß über die Torte machen, 
welche man in biefem Fall ein wenig dicker und 
größer aufrollt und mit einen zwei Finger breiten, 
in die Höhe gebogenen Rand verfieht, um den 
man beim Baden einen gebutterten Papierftreifen 
beftet. Zu dem Guß jchlägt man "/, Liter ſauren 
Rahm mit dem abgetropften Kirſchſaft, 125 Gr. 
Zucker, vier bi fünf Eidottern, etwas abgeriebener 
Citronenſchale und Zimt, fchüttet dies über Die 
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Kirſchwaſſer, Baſeler 


beinahe halbfertige Torte und läßt ſie vollends 
gar backen. 


Kirſch-Torte von Blätterteig. Nachdem man 
ein mit Butter beſtrichenes Tortenblech mit feder— 
ſpulendick ausgerolltem Blätterteig (ſ. d.) ausgelegt 
hat, ſtreut man geſtoßenen Zwieback darüber, be— 
legt den Teig dicht mit ausgeſteinten, abgetropften, 
mit Zucker vermiſchten Sauerkirſchen, läßt die Torte 
bei ziemlicher Hitze halb durchbacken, verrührt in— 


| zwifchen ſechs Eidotter mit 160 Gramm Zucker 


und 125 Gramm geſtoßenen Mandeln nebſt der 
abgeriebenen Schale einer Citrone, miſcht , Liter 
ſauren Rahm und den Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzu, füllt dies über die Torte und bäckt ſie 
vollends gar. 


Kirſch-Torte von Mürbteig. Man rollt einen 
fingerſtarken Boden aus gutem Mürbteig (f. d. u. ſ. 
auch Kirſch-Kuchen von Mürbteig) aus, verſieht 
ihn mit einem in die Höhe eingefniffenen Rand 
und bädt ihn auf einem gebutterten Blech oder in 
einer Tortenform bellbraun; inzwiichen hat man 
von ausgefernten Kirfchen mit einem Teil ihrer 
zerichlagenen und in etwas Waſſer gefochten Kerne, 
der abgeriebenen Schale einer halben Citrone und 
reichlichem Zucker ein halb weiches Compot gekocht, 
die Kirichen aus dem Saft genommen, biejen noch 
ftark eingedickt und über die Früchte gegofjen. So— 
bald letztere völlig ausgefühlt find, laßt man ben 
Saft ablaufen, füllt die Kirſchen in den Torten⸗ 


. boden, madt ein Gitter von dünn ausgerollten 


xohen Mürbteig darüber, beftreicht dasſelbe mit Ei, 
überftreut das Ganze mit Zuder und läßt das 
Teiggitter bei guter Oberhitze hellbraun badeıt. 
An deſſen Stelle kann man aber auch die Kirichen 
mit feitgejchlagenem, ſtark verſüßtem Eiweißſchnee 
überſtreichen, mit Zucker beſieben und bei gelinder 
Wärme die Schneekruſte hellgelb backen. Ebenſo 
kann man Kirſch-Torte aus einem feinen Hefenteig 
machen und nach Belieben mit einem der bei Kirſch⸗ 
Kuchen angegebenen Güffe überziehen. 


Kirſchen zu trocknen. Große reife Süß- oder 
Sauerkirſchen ftielt man ab, fehüttet fie auf große 
Bogen von Padpapier oder noch beſſer auf Baſt— 
Siebe, Bad-Horden u. dergl., doch jo, daß fie 
einzeln nebeneinander liegen, und trocknet fie ent⸗ 
weder in der Sonnenhite oder in einem ausgefühl- 
ten Back- oder Bratofen, wobei man fie bin und 
wieder umbdreht, ganz allmählich, denn wenn man 
fie in einen zu warmen Ofen legte, würde der Saft 
auslaufen und die Früchte würden zufammenz 
ſchrumpfen und verbrennen. Sobald fie gehörig 
abgewelft und troden find, füllt man fie in Papier= 
jäde oder leinene Beutel und hängt fie an einem 
trodenen Orte auf. 


Kirſchwaſſer, Bajeler. Diejer allbefannte und 
berühmte feine Branntwein wird im der Schweiz, 
namentlich in der Gegend um Bajel, jowie im 
Schwarzwald aus den Früchten des wilden Vogel- 
kirſchbaumes, und zwar aus den jehr fügen Schwarzen 
Bogeltirichen bereitet, indem man biefelben jehr reif 
werden läßt, bei trocenem Wetter pflückt, von De 


PP . 
3 
— 
2 





Kirihmwafjer-Ereine 


Stielen befreit und in großen Bottichen mit hölzer— 
nen Stampfen zerqueticht, jo daß auch die Kerne 
teilweiſe mitzerftoßen werden, worauf man bie 
Mafje ohne irgend einen Waſſerzuſatz in die Fäffer 
füllt, die man zu zwei Dritteln voll macht und 
zudeckt oder, falls die Fäſſer auf dem Lager liegen, 
mit einer Gärröhre verfieht. Die bald eintretende 
Gärung dauert etwa 2 —3 Wochen; jobald fie 
beendigt und die Maſſe wieder ganz ruhig geworben 
ift, bringt man letztere in einen Dejtillierapparat 
und ſetzt bei gelindem Feuer die Deftillation fo 
Yange fort, bis reines, helles Wafjer oder vielmehr 
waſſerheller, farbloſer Kirſchbranntwein in die Vor— 
lage übergeht. Dieſes Deſtillat wird einer aber— 
maligen Deſtillation unterworfen, das Kirſchwaſſer 
dann auf Flaſchen gefüllt und eine zeitlang gelagert, 
wodurch der Geſchmack desſelben ſehr an Lieblichkeit 
gewinnt. Man hat vielfach verſucht dasſelbe künſt— 
ih nachzuahmen, z. B. durch eine Zuſammen— 
ſetzung von Weinfprit, Waffer, Bittermandelwaſſer 
und Himbeereſſig, allein dieſe Mifhung wie alle 
ähnlichen erreichen nicht entfernt das feine Arom 
des echten Kirſchwaſſers. 


Kirichwafjer- Creme, Sechs Eidotter werben 
mit dem Saft von drei Citronen, ?/, Kiter Kirſch— 
wafjer und 1/, Liter friſchem Waſſer nebſt 250 Gr. 
Zuder zerquirlt, dann über gelindein euer bis 
zum Kochen gejchlagen, won Feuer genommen, bis 
zum Erkalten weiter gejchlagen und in einer Creme= 
ihale angerichtet. — Eine andere Methode zur 
Bereitung dieſer Creme ift folgende: Man übergießt 
70 Gramm bittere Mafronen in einer Schüffel 
oder Schale mit einem Liqueurglas Kirſchwaſſer, 
in dem man fie aufweichen laßt; inzwiſchen bringt 
man %/, Liter ſüßen Rahm mit 60 Gramm Zucker 
und einem Stückchen ganzen Zimt langſam zum 
Kochen, jeiht ihn unter fortwährendem Umrühren 
zu ſechs zerquickten Eiern, fchlägt dies zufammen 
über dem Feuer zu einer dieflichen Creme und 
ſchüttet fie über die Makronen. Schließlich fchlägt 
man */, Liter fetten ſüßen Rahm mit einem Gläs- 
hen Kirihwafjer und 90 Gramm Zuder zu feſtem 
Schaum und ſchichtet denſelben bergartig auf der 
Croͤme-Schüſſel auf, die man damı jofort jerviert. 


Kirſchwaſſer-Eis. 2 Liter Rahm werden mit 
375 Gramm Zuder und zwanzig Eidottern über 
dem Feuer zu einer biclichen Creme geſchlagen, 
vom Feuer genommen, bis zum Erkalten weiter ge— 
rührt, im die Gefrierbüchſe gethan, gedreht und ab— 
geabeitet; jobald die Mafje halb gefroren ift, gießt 
man */, Liter Kirſchwaſſer hinzu, mifcht dasjelbe 
gut mit dem Gefrorenen, fchließt die Büchfe und 
dreht fie jehr rafch, damit das Eis vollends ftarr 
werde. Mit der Hälfte diefer Beftandteile erhält 
man ſchon genügendes Gefrorenes für 6—8 Perjonen. 


Kirſchwein. Zur Herftellung dieſes fehr ichmad- 
haften Getränfs bedient mar fich entweder ebenfalls 
der wilden ſchwarzen Süß- oder Vogelkirichen oder 
auch der gewöhnlichen Sauerfirichen; beide Arten 
müjjen jehr reif fein und werben zerquetjcht, ohne 
daß die Kerne mitzermalmt werden dürfen. Hat 
man eine genügende Maffe jolcher ſchwarzer Bogel- 
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Kirihapfel 


firichen, fo ftielt man fie ab, Tieft alle Blätter 
heraus, zerbrückt fie mit einer Reibkeule und preßt 
den Saft duch ein Tuch; auf jedes Liter von 
dem Saft fett man 1 Liter Wafjer zu, ebenfo 
jchüttet man auf die ausgepreßten Trejtern noch 
etwas Waſſer, läßt e8 vierundzwanzig Stunden 
darauf ftehen, arbeitet e8 tüchtig durcheinander und 
jeiht die Flüffigfeit durch, um fie zu der Saft- und 
Waſſer-Miſchung zu gießen, die man mit etwas 
Zuder verfüßt, indem man auf jedes Liter Flüſſig— 
feit 125 Gramm geftoßenen Zucker zufett "und 
mehrmals gut verrührt. Alles zufammen wird nur 
in ein Faß gefüllt, welches ganz voll werben, ruhig 
liegen und gehörig ausgären muß, wobei man das 
Spundloch nur mit einem Mull-Läppchen bedeckt, 
damit fein Staub in das Faß komme. Nach bes 
endigter Garung fehlägt man den Spund feit zu, 
läßt den Wein etwa ein halbes Jahr im Faß, 
zieht ihn dann auf Flafchen und lagert ihn noch 
eine zeitlang, denn jung bat er einem ſtumpfen 
ichalen Geſchmack und wird erjt mit der Zeit Har, 
feurig und wohlſchmeckend. Nimmt man Sauer— 
firichen dazır, die mehr Saft geben, jo mifcht man 
fein Waſſer zu, ſondern nur auf jedes Liter Saft 
125 Gramm geftoßenen Zuder, den man gut mit 
dem Saft verrührt, und verfährt im übrigen ganz 
nach obiger Angabe. 


Kirfchwein mit Honig, auf ruſſiſche Art. 
(Wiſchniak.) Im ein feftes, mit eijernen Reifen 
bejchlagenes Tönnchen füllt man reife, von dei 
Stielen befreite, jauber gelefene Sauerfirichen, und 
zwar jowiel, daß nur etwa 4—6 Centimeter leerer 
Raum bleibt; dann Übergießt man die Kirſchen 
Yangfam mit reinem, weißem, ungefochten Honig 
ohne jede Beimiſchung von Wachs, und füllt jeden 
leeren Raum zwijchen den Kirſchen mit dem Honig 
aus. Sobald die oberfte Schicht Kirchen mit Honig 
faft bedeckt ift, ſchlägt man den Dedel feit auf 
das Fafschen, ſpundet e8 zu, verharzt und verpicht 
den Spund jowie den Dedel und womöglich die 
ganze Außenfeite des Fäßchens, damit die Luft 
nirgends Zutritt habe; man legt das Faß num 
in den Keller oder gräbt es am beiten bajelbft im 
Erde oder Sand ein und läßt e8 drei Monate 
fo ruhig Yiegen; während diefer Zeit geht bie 
Gärung vor fi, wobei das Fäßchen jehr Teicht 
zerfpringt, wenn es nicht feft gearbeitet und mit 
Eiſenreifen bejehlagen ift. Nach Verlauf diejer drei 
Monate ift der Kirſchwein oder Kirſchmeth ganz 
fertig; man öffnet das Faß, jeiht den Wein durch, 
füllt ihn auf Slajchen, die man gut verforkt und 
perfiegelt, und kann ihn jo mehrere Jahre aufs 
bewahren, aber auch gleich in Gebrauch nehmen. 


Kirſchapfel oder ſibiriſches Aepfelchen, ſibiriſcher 
Eisapfel, engl. crab apple, lat. Pyrus astra- 
chanica. Die Kirſchäpfel find die kleinen, runden, 
Yanggeftielten, gelben und roten, zuweilen fat durch— 
iheinenden, außerordentlich hübſch ausjehenden, 
aber herb jchmedenden Früchte einer Art Apfel: 
baum mit länglichrunden, zugejpißten, faſt Doppelt- 
gefägten Blättern. Der Baum wächſt in Sibirien, 
namentlich in der Gegend um Ajtrachan, wild und 


38 


Kirichäpfel-Compot 


wird bei ung in Deutjchland ſowie in England 
und Nordamerika bier und da angepflanzt um 
der niedlichen Früchte willen, die jedoch roh gar 
nicht zu genießen, fondern höchftens zum Aufpuß 
einer le zu verwenden find; außerdem macht 
man fie auf verfchiedene Weiſe ein und Focht fie 
zu einen ganz wortrefflichen Gelee. 


Kirschäpfel-Compot. Man thut am beiten, 
wenn man biefes Compot womöglich einige Tage 
vor dem Gebrauch bereitet, denn die Aepfelchen 
find fo herb, daß fie (ängerer Zeit bedinfen, um 
den Zucker gehörig im fich aufzunehmen. Die gut 
gepußten, von der Blüte und dem halben Gtiel 
befreite Früchte werben in den fochenden Zucker— 
Sirup gelegt, nachdem man auf jedes '/, Kilo- 
gramm Früchte etwa 625 Gramm Zuder bis zum 
Faden geläutert hat; fobald die Wepfelchen be— 
innen weich zu werben, nimmt man fie mit dem 
Schaumlöffel ſofort heraus, da fie fehr leicht zer= 
fochen, dann laßt man den Zuder noch etwas 
eindiden und gießt ihn Falt Darüber. 


Kirſchäpfel einzumachen. Man ſchneidet die 
Stiele zur Hälf fte ab, ſticht die Blüte aus, wiſcht 
die Früchte mit einem Tuche ab und wiegt ſie; 
auf jedes Kilogramm derſelben klärt man 
1/, Kilogramm Zucker und kocht ihn zu dickem 
Sirup, jehüttet die Nepfelchen hinein, läßt fie lang— 
jam zum Kochen fommen, einmal aufjteden und 
nimmt fie dann fjofort wieder heraus, kocht den 
Zuder noch ein wenig ein, läßt ihn ausfühlen 
und gießt ihn über die Früchte. Zwei Tage dar— 
auf ſchüttet man den Zuder ab, kocht ihn auf, 
füllt ihn nach dem Erkalten wieder über die Kirſch— 
äpfel und wiederholt das Auffieden nach abermals 
zwei Tage, wobei man die Früchte einmal mit 
in dem Zuder auffochen läßt, ſchnell heraushebt, 
in die Gläſer legt und den noch etwas eingedickten 
Sirup falt darüber gießt. 


Kirſchäpfel in Eſſig einzumachen. Zu 1 Kilo- 
gramm Kixfchäpfeln nimmt man dasjelbe Gewicht 
Zucker, faft ?/, Liter feinen Weineffig und 10 Gr. 
ganzen Zimt; wenn der Eifig mit dem Zuder 
und Zint flargefocht und abgeſchäumt ift, läßt 
man die fauber geputsten Früchte einmal darin 
auffieden, legt fie heraus, kocht den Eifig ein und 
gießt ihn nach dem Erkalten darüber; nach einigen 
Tagen gießt man den Eſſig ab, fiedet ihn mit 
noch ein wenig Zuder wieder auf, Yaßt auch Die 
Aepfelchen noch einmal darin überwallen, legt fie 
in die Büchfen und ſchüttet den noch eine Weile 
eingedicten Eſſig kalt darüber. 


Kirichäpfel- Gelee. Die von dem Stiel und 
der Blüte befreite Früchte werben in einem glafierten 
Kafjerol mit Falten Waſſer übergoſſen, zugedeckt 
und über rafchen Feuer völlig weichgefocht, über 
Nacht Faltgeftellt und am folgenden Tage durch— 
gejeiht. Auf jedes '/, Liter Saft nimmt man 
"fo Kilogramm Zuder, ſchlägt ihn in Stücke, läßt 
ihn in dem Saft zergehen, Tocht dann beides raſch 
unter häufigen Umrühren und Abſchäumen fo lange 
ein, bis der Saft gallertartig vom Löffel rutſcht, 
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füllt das Gelee in die Büchſen und überbindet die— 
jelben nach dem Erkalten mit Blaſe. 


Kiffel, ruſſiſcher. Ein Taltes Gericht oder eine 
Art Gelee, welches ungefähr unſerem Flammeri 
entfpricht und mit verſchiedenem Beigejchmad, 
aber übrigens ſtets mit Hilfe von Kartoffelmehl 
bereitet wird. 


Kifiel, Apfel. Man zerfchneidet jechs bis acht 
große, vom SKernhaus befreite, aber ungejchälte 
Aepfel in Stüde und kocht fie mit etwas ganzem 
Zimt und Citronenjchale in etwa 1'/, Liter Wafjer 
völlig weich, jo daß fie zerfocht umd zu Saft auf- 
gelöft find, worauf man denjelben durchſeiht und 
ein veichliches Liter davon mit 125 Gr. Zuder 
zum Kochen bringt, '/, Liter Kartoffelmehl im 
faltem Waffer zerrührt, binzufügt, unter fort 
Dauerndem Umrühren damit verkocht und in eine 
Schüfjel oder Form ſchüttet. Nachdem der Kifjel 
im Keller völlig erfaltet ift, giebt man ihn, auf 
eine Schüſſel geftürzt, mit Zuder und füßem 
Rahm auf. 


Kifjel, Beeren-. 


Kijjel, Mandel⸗ 


/, Kilogramm Himbeere, 
Johannisbeeren, Preißelbeeren oder unreife Stachel- 
beerem werben gelejen, mit dem nötigen Wajjer, 
Zimt und Citronenjchale zerfocht und durchgepreßt; 
1 Liter Saft wird hierauf mit 250 Gr. Zuder 
und *"/, Liter in altem Waſſer oder Weißwein 
aufgelöften Kartoffelmehl unter fleißigem Umrühren 
zu einem dicken Brei gekocht, zum rfalten in 
einer naßgemachten Form bingeftellt, ausgeftürzt 
und mit Zuder und Rahm aufgetragen. Auf Die- 
felbe Art macht man auch den Kifjel aus Kixfchen, 
Pflaumen und anderem Obft. 


Kifjel, Chocoladen. 125 Gramm gute 
Chocolade werben gerieben und mit zehn Eidottern 
nebſt einigen Eßlöffeln geſtoßenem Zuder zu Schaum 
gerührt, ebenjo fügt man nach und nach eine Ober- 
tafje voll Kartoffelmehl und Liter Falte Milch 
hinzu, verdünnt die Mafje mit einigen Löffeln 
kochender Milch und ſchüttet dann alles in 15, Liter 
fiedend gemachte Milch, verrührt den Kifjel über 
dem Feuer zu einem bien Brei, fehüttet ihn in 


-eine tiefe Schüjjel und fjerviert ihn nach dem Er— 


falten mit Rahmſchaum. 


Kifjel, Heißer, /, Kilogramm Himbeeren, 
Sohannisbeeren oder andere beliebige Beeren kocht 
man mit Wafjer, feiht den Saft durch, von dem 
man etwa 17/, Liter haben muß, kocht ihn mit 
250 Gramm Zuder und etwas Zimt auf, miſcht 
1/; Liter in kaltem Wafjer aufgelöftes Kartoffel— 
mehl Hinzu, rührt e8 gut mit dem Gaft durch 
und giebt den Kiſſel heit auf. 


Kiſſel, Mandel:. 250 Gramm füße und zehn 
Stüd bittere Mandeln werden gebrüht, geichält, 
geſtoßen, mit 1'/, Liter Waffer oder Milch ver- 
dünnt und direchgefeiht, worauf man die Mandel- 
milch nochmals mit den zerftoßenen Mandeln ver— 
rührt und durchſeiht, mit 150 Gramm Zuder auf 
focht, mit ?/, Liter in Wafjer oder Milch aufge 








Kißli Stſchi 


löſtem Kartoffelmehl zu dickem Brei ſiedet 
denſelben nach dem Erſtarren mit Fruchtſaft 
Tiſch giebt. 


Kißli Stſchi oder mouſſierender Kwas. Dieſes 
in Rußland außerordentlich beliebte ſäuerliche Ge— 
tränk, welches auch viel zu kalten Suppen ver— 
endet wird, bereitet man in folgender Weiſe. 
Man rührt 2, Kilogramm Gerjtenmalzmehl mit 
warmen Wafjer und etwas Salz in einem höl— 
zernen großen Bottich ar, fiebt allmählich 5 Kilo— 
gramm grobes Roggenmehl und '/, Kilogramm 
Buchweizenmehl hinzu und mijcht Davon mit heißem 
Waſſer einen dünnen Teig zuſammen, in den man 
einige glühendheig gemachte große Steine legt, die 
man jo lange darin liegen Yaßt, bis fie abgekühlt 
find, jo daß man fie mit dev Hand herausnehmen 
kann. Hierauf verdiimmt man den Teig mit zehn 
Liter kaltem Wafjer, thut noch */, Kilogrammı 
Weizenmehl und eine halbe Taſſe abgewäſſerte 
Bierhefe hinzu, gießt abermals 20—25 Liter kaltes 
Waſſer an ımd rührt alles gehörig Durcheinander, 
jeiht die Flüffigfeit durch ein feines Sieb, füllt fie 
in ein Faß und ftellt dasjelbe in ben Seller. 
Sobald die Flüffigfeit zu gären beginnt, verſpundet 
man das Faß fehr feit und legt es auf Eis oder 
man füllt den Kwas in ſtarke Flaſchen, verkorkt 
fie jehr feft, verwahrt die Korke mit Bindfaden 
und legt die Flaschen auf Eis; nach einigen Tagen 
ift der Kwas brauchbar. 


Kladderadatic, ein im verſchiedenen ſächſiſchen 
und preußtichen Städten übliches Gebäd aus feinem 
Hefen-Butterteig, der ganz jo wie zu den Plunder— 
brezeln (ſ. d.) bereitet und mit Korinthen vermifcht 
wird. Man formt den Teig zu handbreiten, 
Yänglich viereckigen Stüden, läßt diefelben gut auf- 
geben und überſtreicht das fertige, bei ziemlicher 
Hite gebadene Gebäck mit einer Zuderglafur. 


Klären, ſ. auch Abklären. In der Küche ift 
man ſehr oft genötigt, nicht ganz flare, duch) 
jhleimige und eiweißartige Stoffe getrübte Flüſſig— 
keiten, wie Fleiſchbrühe, Fruchtſäfte, zerlaſſenen Zucer, 
geſchmolzene Butter, Honig oder auch Liqueure, 
wenn man dieſelben ſelbſt herſtellen will, zu klären 
oder zu läutern, was entweder durch ein- oder 
mehrmaliges Filtrieren durch Ablagern, durch Auf— 
kochen und Abſchäumen allein oder durch Aufkochen 
mit Eiweiß bewirkt wird. 


Klären von Butter, j. Abklären. 
Klären von Gitronenjaft, ſ. Citronenſaft. 


Klären von Fleifchbrühe. Tribe Fleijchbrühe, 
von längere Zeit au fbewahrtem Fleiſch oder Knochen, 
Kopf u. ſ. w. gekocht, Härt man, indem man auf 
jedes Liter derjelben ein bis zwei Eimweiße nimmt, 
mit etwas Brühe zerquirlt und dann mit ber 
ganzen Brühe verrührt, die nur lauwarm fein darf, 
worauf man fie unter fortgejettem Rühren aufs 
focht, dann zugedeckt an der Seite fachte fortfochen 
oder ziehen läßt, bis fich das Eiweiß zu weißen 
Flocken zufammengezogen hat und die Brühe durch— 
gejeiht werden fan. Ganz im derjelben Art klärt 
man bie Brühen zu Fleiſch- und Fiich-Gelees. 
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Kleienbrot, ſüddeutſches 


Klären von Fruchtſäften, ſ. auch Citronen— 
ſaft zu klären. Alle Fruchtſäfte Hört man dadurch, 
daß man fie wiederholt aufkochen und dann duch 
einen mit weißen Löſchpapier ausgelegten Glas— 
oder Porzellantrichter laufen laßt oder durch ein 
in beißen Waffer ausgejpültes, aufgeipanntes 
Tuch jeiht. 


Klären von Zucker. Wünſcht man Zucker 
außerordentlich Kar zu haben, um ihn zu Geldes 
zu verwenden, jo klärt man ihn gleichfallg mit 
Eiweiß, indem man ihn in Stücke zerichlägt, in 
Waſſer auflöft und dann mit etwas in Waffer 
zerquirltem Eiweiß (auf 4—5 Kilogramm Zuder 
genügt ein Eiweiß, zu weniger Zuder nimmt man 
nur ein halbes) vermijcht, worauf man das Ganze 
zum Kochen bringt und gut achtgeben muß, daß 
der Zuder dann nicht plötzlich herausſ chießt. Man 
gießt im Augenblick, wo der Zucker in die Höhe 
zu ſteigen beginnt, etwas kaltes Waſſer zu, ſtellt 
das Kaſſerol an eine weniger heiße Stelle und 
läßt ihn unter jeweiligem Zugießen von ein wenig 
kaltem Waſſer ſo lange leiſe fortkochen, bis er 
waſſerhell iſt und das Eiweiß ſich auf der Ober— 
fläche als bläuliche Maſſe zuſammenzieht, die man 
mit dem Schaumlöffel abſchöpft, worauf man den 
Zucker durch eine Serviette ſeiht. 


Klare oder Backklare, ſ. v. w. Ausbacketeig, ſ. d. 


Klarifizieren oder klären, ſ. auch abklären. 
Vom Klarifizieren der Butter haben wir bei Ab— 
klären geſprochen. Gelées klärt man mit Eiweiß, 
und Fleiſchbrühe, welche z. B. durch das Mit— 
kochen von Knochen trübe ausſieht, läßt man er— 
kalten, nimmt das Fett ab, und vermengt die 
Brübe mit etwas feingeiviegtem, magerent, rohem 
Aindfleifch, das mit einem Eiweiß durchmijcht ift, 
verrührt die Brühe damit über dem euer bis 
zum Sieden und feiht fie durch ein Tuch). 


Klarfochen, Dieſe Bezeihnung wendet man 
an, wenn man Saucen und Suppen an einer 
nicht zu beißen Stelle langſam kochen läßt, um 
das darin enthaltene Fett, welches auf diefe Art 
auf die Oberfläche kommt, abjchöpfen zu können. 


Klarmehl, Zum rafchen Berdiden von Saucen, 
Suppen oder Gemüſen verwendet man zumeilen 
Weizen oder Kartoffelmehl, das man in Fletjch- 
brühe, Waffer, Milch oder Wein zuvor ganz glatt 
und flar verrührt hat und dann mit diefem Namen 
bezeichnet. 


Kleienbrot, ſüddeutſches. Man wirkt einen 
Teig aus 250 Gramm feinem Mehl, 125 Gr. 
Butter, 70 Gramm Zuder, drei Eidottern und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, treibt den— 
jelben auf einem mit Mehl bejtreuten Blech zwei 
Meſſerrücken ſtark aus, ſticht mit einem Weinglas 
oder einer beliebigen Form kleine Kuchen davon 
aus und beſtreicht dieſelben mit dem feſten Schnee 
von vier Eiweißen, den man mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker und 250 Gramm roh geſtoßenen 
Mandeln gehörig vermiſcht hat, worauf man die 
Brötchen bei gelinder Hitze bäckt. Ebenſo pflegt 
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Kleientörtchen 


man ben Gchnee zum Beſtreichen ber Brötchen 
außer mit Mandeln und Zuder noch mit 70 Gr. 
feingefchnittenem Citronat, ebenſoviel kandierter 
Pomeranzenſchale, 4 Gramm geſtoßenem Zimt und 
4 Gramm geſtoßenen Nelken zu miſchen, indem 
man alles eine Viertelſtunde lang mit dem Schnee 
verrührt. 


Kleientörtchen. 2 Kilogramm ungeſchälte 
Mandeln werden feingeſtoßen, wobei man ſie mit 
Eiweiß oder Roſenwaſſer anfeuchtet, und dann 
mit Kilogramm geſtoßenem Zucker, der ab— 
geriebenen Schale und dem Saft von zwei Citronen, 
8 Gramm Zimt, 16 Gramm kleingeſchnittenem 
Citronat, 125 Gramm geftoßenen Haſelnüſſen und 
einigen Löffeln Drangenblütenwafjer tüchtig ver: 
mifcht, mit dem Schnee von acht bis zehn Eiweißen 
verrührt und in kleinen butterbeſtrichenen Blech- 
formen bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Kletzenbrot, ſ. v. w. Hutzelbrot, ſ. d. 
Klippfiſch, ſ. v. w. Stockfiſch, ſ. d. 


Klöben oder Klöven, Bremer. 1'/, Kilogramm 
erwärmtes Mehl werben in eine große Schüffel 
geliebt, worauf man in die Mitte des Mehls eine 
Dertiefung macht, '/, Kilogramm ausgewaſchene, 
etwas erwärmte Butter in diejelbe thut, 250 Gramm 
Zucker, °/, Liter lauwarme Milch, drei Kaffeelöffel 
Salz und 100 Gramm Hefe zuſammenquirlt und 
hineinſchüttet, alles erft mit einem Mefjer oder 
Löffelſtiel verrührt und den Teig dann mit der 
Hand bearbeitet und tüchtig fchlägt. Man Yäßt 
ihn, mit einem warmen Tuche bedect, 1'/, Stunden 
langſam aufgeben, rollt ihn dann zwei Finger did 
zu einem langen Streifen aus, den man in der 
Mitte mit dem Nollholz der Länge nach eindrückt 
und an diefer Stelle mit 375 Gramm gewajchenen 
Korinthen, 125 Gramm Zuder, 70 Gramm ges 
ihälten, in Streifen zerichnittenen Mandeln und 
30 Gramm Citronat beftreut und übereinander- 
ichlägt. Hierauf biegt man den Klöben in Form 
eines Halbmondes krumm, macht mit einem in 
zerlafiene Butter getauchten Meſſer einige Ein- 
ſchnitte in die Rückſeite, läßt ihn auf einem Blech 
gehörig aufgeben, beftreicht ihn mit Ei und bäckt 
ihn bei ziemlich ſtarker Hitze eine reichliche Stunde. 


Klößchen in Suppen oder NRagouts und 
Fricafjees. Bei der Bereitung aller Klößchen und 
größeren Klöße, dieſem durch und durch deutjchen 
Nationale und Lieblingsgeriht, bat man jehr 
genau auf die richtige Zufammenjeßung und das 
gehörige Mengenverhältnis der Beltandteile, auf 
die Feinheit und Trockenheit des Mehls, die 
Frische der Eier und die genügende Bearbeitung 
des Teiges zu fehen, wenn die Klöße geraten 
jollen. Es ift namentlich Anfängerinnen zu 
raten, jedesmal erſt einen Probefloß in das 
fochende Salzwafjer oder die Fleiſchbrühe einzu— 
legen, um zu ſehen, wie derſelbe gerät, und da= 
nah zu beurteilen, ob die Teigmifchung richtig 
ift; füllt der Kloß beim Kochen auseinander, fo 
muß man dem übrigen Teig etwas mehr Mehl 
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oder geriebene Semmel und Eidotter zuſetzen, 
wird der Probefloß zu feft, fo fügt man dem 
übrigen Teig etwas Milch oder Waffer oder auch 
ein ganzes Et zur, um die anderen lockerer zu machen. 
Eine Hauptbedingung des Gelingens ift e8, alle 
Arten Klöße nur in ftark wallende Flüffigfeit ein= 
zulegen, jet dies nun Waſſer, Fleiſchbrühe oder 
Milch; gewöhnlich det man den Topf, worin die 
Klöße kochen, nicht zu; fommen die Klöße auf die 
Oberfläche, jo rüttelt man den Topf oder das 


Klops 


Kaſſerol etwas Hin und ber und läßt die Klöße 


nur noch wenige Augenblide kochen, um fie dann 
heraus zu nehmen und fofort in die Suppe oder 
als ſelbſtändige Schüffel zu Tiſch zu geben, da 
jeder Kloß durch das Stehen, nachdem er fertig ift, 
feft wird und feinen Wohlgeſchmack verliert. Die 
verichiedenen und ſehr mannigfaltigen Arten bon 
Klößchen in Suppen oder Nagouts f. bei deren 
Hauptbeftandteilen, wie z.B. Apfelklößchen, Auftern- 
klößchen, Butterklößchen, Chocoladenklößchen, Eierz, 
Farce, Fiſch-, Fleiſch⸗, Graupen-, Gries-Klößchen ꝛc. 


Klößchen, abgebrannte, Liter Waſſer wird 
mit 125 Gramm Butter zum Kochen gebracht, 
worauf man unter fortdauerndem Umrühren 
250 Gramm Mehl hineinſchüttet und über dem 
Feuer zu einem ſteifen Brei verrührt, bis derſelbe 
ſich vom Gefäß ablöſt, wonach man ihn vom 
Feuer nimmt, ein wenig auskühlen läßt und nach 
und nach fünf gut zerquirlte Eier, einen Kaffeelöffel 
Salz und eine Priſe Muskatnuß mit noch ein 
wenig Butter hinzumiſcht, alles nochmals über 
dem Feuer klar rührt, dann nach dem Erkalten 
auf einem mehlbeſtreuten Brett kleine runde 
Klößchen daraus formt, dieſelben in Salzwaſſer 
gar kocht und in Fiſch- und Bouillon-Suppen 
einlegt. 


Klöße. Von dieſen gilt ganz dasſelbe, was 
wir bereits bei den Klößchen erwähnt haben, nur 
daß die Klöße größer gemacht, entweder mit den 
Händen rund geformt oder mit einem in ſiedendes 
Waſſer eingetauchten Löffel abgeſtochen und meiſtens 
in Salzwaſſer gargekocht werden (außer den Fleiſch— 
klößen und den gebackenen Klößen), worauf man 
ſie entweder zu Braten, Schinken, Bratwurſt, auch 


zu gekochtem Fleiſch mit irgend einer Sauce giebt, 


oder auch mit gekochtem Obſt ſowie irgend einer 
Fruchtſauce, zuweilen auch nur mit brauner Butter 
übergoſſen, als ſelbſtändiges Gericht aufträgt. 
S. bei den verſchiedenen Hauptbeſtandteilen, z. B. 
Apfelklöße, Birkhuhn-, Birnen-, Brot-, Buchmweizen- 
mehl⸗, Fleiich-, Gries-, Grütz-, Kartoffel-Klöße ꝛc.; 
ebenſo ſ. unter Brand-, Brüh-, Fränkiſche Klöße, 
Frankfurter, Kapuziner-, Karlsbader, Kartäuſer-, 
Koburger, Saure, Schäl-, Schwäbiſche, Schweden-, 
ee Thüringiſche, Topf, Türkiſche, Wickel— 
Klöße. 


Klops. Dieſe Benennung iſt aus dem fran— 
zöſiſchen Worte „Escalopes“ oder dem engliſchen 
„Collops“ entſtanden und die Klopſe ſind auch 
im ganzen etwas Aehnliches in gewöhnlicherem 
Stil wie die feineren Escalopes (ſ. d.), denn unter 
Klops verſteht man teils ebenfalls Fleiſch-Scheiben, 





Klops mit Kitronen-Sauce 


welche geflopft und in einer pifanten Sauce zu= 
bereitet werden, teils längliche Klößchen von fein- 
gehadten Fleiſch mit einer Citronen-, Kapern-, 
Sardellen= oder Senf-Sauce. 


Klops mit Citronen-Sauce. '/, Kilogranım 
gutes, mageres Rindfleiich oder 250 Gramm Nind- 
und ebenſoviel Schweinefleijch, zwei Eier, 200 Gr. 
geriebenes Weißbrot, ein wenig Salz, Pfeffer und 
geriebene Muskatnuß, nach Belieben auch einige 
feingehadte, in Butter weichgedünftete Chalotten 
werden gut umtereinandergemijcht und zu läng— 
lihen, daumengroßen Klößen gefownt; hierauf 
bereitet man eine hellgelbe Mehlichwite aus 


70 Gramm Butter und einem Eßlöffel Mehl, 


verfocht dies mitt '/, Liter fräftiger Fleiſchbrühe, 
legt die Klopje hinein, läßt fie darin gar kochen, 
würzt die Sauce dann mit der dünn abgejchälten 
Scale einer halben und dem Saft einer ganzen 
Citrone nebſt einem Stückchen Zuder, kocht fie 
einigemal darin auf, legiert fie mit zwei im ein 
wenig Weißwein zerguirkten Cibottern und giebt 
fie nebft geſchmorten Kartöffelchen zu Tiſch. 


Klops mit Hering oder Sardellen. 1 Kilo— 
gramm feingehactes Fleiſch, bloßes Rindfleiſch 
oder halb Rind-, halb Schweinefleiſch, ein ge— 
wäſſerter, ausgegräteter und gehackter Hering, zwei 
in Butter weichgeſchwitzte, gehackte Chalotten, 
250 Gramm geriebene Semmelkrume, 125 Gramm 
in ganz Heine Würfel gefchnittenes Nierenfett, fünf 
bis jechs Eier, etwas Salz und Pfeffer werden 
tüchtig vermengt, zu Yänglichen Klößchen geformt 
und in gebräunter Butter erſt auf beiden Geiten 
angebraten, worauf man °/, Liter kräftige Fleijch- 
brühe zugießt, die Klopje vollends gar darin 
focht, Eitronenjcheiben und Kapern zu der Brühe 
thut, die man mit geriebener Semmel oder ge 
ftoßenem Zwiebad verdickt, und das Gericht mit 
Salze oder Schmorkartoffeln aufgiebt. Anftatt 
des Herings kann man 70 bis 80 Gramm aus— 
gegrätete, gehackte Sarbellen zu dem Fleiſch thun, 
auch die Chalotten weglafjen und ftatt deren etwas 
feingefchnittene Citronenjchale nehmen. 


Klops von Hirſchfleiſch. Mar befreit 1 Kilo- 
gramm Hirichfleifch aus der Keule oder vom Halfe 
von Haut und Sehnen, hackt es nebft 250 Gramm 
Sped jehr fein, thut zivei Eier, zwei Dotter, zwei 
geriebene Semmeln, etwas Salz, Pfeffer und 
Musfatnuß dazu, macht Klöfchen daraus, taucht 
fie in geichlagenes Et und geriebene Semmel, 
brät fie im gebräunter Butter und giebt fie mit 
einer Trüffel oder Mabdeira-Sauce oder auch mit 
Salat, gebämpftem Kraut u. deral. auf. 


Klops als Pfeffer-Klops. 1— 1!/, Kilo- 
gramm jchönes, faftiges Rindfleiſch, womöglich 
von der Lende, werden im Scheiben gejchnitten, 
mit einem hölzernen Hammer geflopft und fchicht- 
weiſe mit dazwiſchengeſtreutem Pfeffer, Salz und 
Zwiebeljcheiben in ein Kafjerol mit 125 Gramm 
gebräunter Butter gelegt, mit einer Taſſe Fleiich- 
brühe oder Waſſer übergoffen und gut zugedeckt 
über gelindem Feuer weichgedämpft, worauf man 
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Klops mit Sardellen-Sauce 


die Klopſe mit ihrer Sauce und Kartoffeln ſerviert. 
Häufig fügt man zuletzt auch noch etwas geriebene 
Semmel und einige Löffel Wein zu der Sauce. 


Klops mit ſaurem Rahm. Aus 1 Kilo— 
gramm derbem, gehacktem Rindfleiſch, 125 Gramm 
gehacktem Nierenfett, 60 Gramm in Waſſer ein— 
geweichter und ausgedrückter Semmel, vier bis 
fünf ausgegräteten, kleingeſchnittenen Sardellen, 
ein wenig gehackter Citronenſchale, Pfeffer und 
ganz wenig Salz nebſt zwei Eiern macht man 
kleine, flachgedrückte oder längliche Klöße, wendet 
ſie in Mehl um, brät fie in 60 Gramm Butter, 
worin man etwas gehadte Zwiebel und Veterfilie 
geſchwitzt hat, auf beiden Seiten hellbraun, gießt 
/, Liter ſauren Rahm zu und Yäßt fie darin 
beinahe eine Viertelſtunde kochen. 


Klops, preußifcher, oder Königsberger. 
7, Kilogramm Nindflefh und 250 Gramm 
Schweinefleiſch werben nebjt einer Zwiebel und 
125 Gramm ausgegräteten Sardellen ſehr fein 
gehackt, mit einem, in Milch gemweichten und 
einem geriebenen Munbbrot, ein wenig Pfeffer 
und gehadter Citronenjchale nebſt ein bis zwei 
Eiern vermifcht und zu länglichrunden Klößen 
geformt. Hierauf röftet man einen Kochlöffel 
Mehl in 200 Gramm Butter hellbraun‘, thut 
einige Pfeffer und Pimentförner, eine Zwiebel, 
100 Sramın gehadte Sarbellen, einen Löffel Eifig, 
zwei Löffel Wein, einen Löffel feinen Senf, einen 
Löffel Kapern und ein Stückchen Zucker hinzu, 
läßt alles einmal auffochen und dämpft Die 
Klopſe wohl zugededt eine halbe Stunde lang— 
ſam darin. 


Klops als Rühr-Klops. 1 Kilogramm 
Rindslende oder anderes ſehr ſaftiges Rindfleiſch 
klopft man ſo lange mit einer hölzernen Keule, 
bis das Fleiſch einen Brei bildet, entfernt alle 
Häutchen, Adern und Sehnen daraus, beſtreut es 
mit Salz und geſtoßenem Pfeffer, legt es in ein 
Kaſſerol mit 200 Gramm hellbraun gemachter 
Butter und brät das Fleiſch unter fortwährendem 
Umrühren mit einem hölzernen Löffel, bis ſich 
keine rohen roten Stellen mehr zeigen, worauf 
man es mit der gewonnenen Brühe anrichtet. 


Klops, ſächſiſcher. 250 Gramm Rindfleiſch, 
250 Gramm Kalbfleiſch und ebenſoviel Schweine— 
fleiſch werden feingehadt, mit 60 Gramm zer— 
laſſener Butter, zwei Eiern, 80 Gramm geriebener 
Semmel, etwas Salz und geſtoßener Muskat— 
blüte vermiſcht, zu länglichen Klößchen geformt 
und mit geriebener Semmel beſtreut, worauf man 
die Klopſe in heißer Butter auf beiden Seiten 
hellbraun brät, nach und nach etwas ſiedendes 
Waſſer, ſüßen Rahm und Salz hinzufügt und 
die Klößchen drei Viertelſtunden langſam dämpfen 
läßt, um ſie dann mit ihrer Sauce zu geſchmorten 
Kartöffelchen aufzugeben. 


Klops mit Sardellen-Sauce, Aus 70 Gramm 
Butter und einem Löffel Mehl macht man eine 
hellbraune Einbrenne, verkocht diejelbe mit Fleiſch— 
brühe und 90 Gramm ausgegräteten, feingehackten 


Klops, faurer 


Sarbellen, Yegt eine Anzahl Klopfe aus 250 Gr. 
Rind- und 250 Gr. Schweinefleiich, 80 Gr. ge= 
riebener Semmel, einem Ei und einem Dotter nebit 
ein wenig Salz und Pfeffer, alles gut vermijcht 
und zu länglichen Klößchen geformt, in die Sauce, 
läßt fie darin langſam gardämpfen und fügt zu— 
letzt noch einen Löffel Kapern hinzu. 


Klops, ſaurer. Eine Mehlſchwitze aus 60 ©r. 
Butter und einem Löffel Mehl kocht man mit ber 
nötigen Fleiichbrühe glatt, läßt die erforderliche 
Menge Klopie aus bloßem Nindfleijch oder ge- 
miſchtem Fleiſch darin gardünften, thut dann etwas 
Eſtragon-Eſſig, Citronenicheiben und einen Löffel 
Kapern in die Sauce, läßt fie noch einmal damit 
auffochen und giebt fie zu Tiſch. 


Klops mit Senf- Sauce. Die aus halb 
Rind-, halb Schweinefleifh mit einem Ei und 
einer Prie Salz bereiteten Klopfe werden in 
Butter auf beiden Seiten angebraten, worauf man 
kräftige Fleiſchbrühe zugießt und fie darin langjam 
weichfocht; zuletst zerquirlt man 2—3 Eidotter und 
einen Eßlöffel Senf in einem Glaſe Weißwein, 
zieht die Sauce damit ab, thut auch zwei Eplöffel 
Kapern hinzu und läßt die Klopſe noch einige 
Minuten am einer mäßig warmen Stelle damit 
durchziehen, ohne daß die Sauce nochmals zum 
Kochen kommen darf. 


Klukwa oder Klukva, die ruffiiche Benennung 
für die Moosbeeren und daraus bereiteten Saft, 
Gelee, Marmelade 2c., welche in Rußland jehr be= 
liebt find. ©. Moosbeere. 


Kluski. Eine Art in Polen üblicher Klöße, 
die entweder aus Mehl, lauem Wafjer, Eiern, 
Hefe, Zuder und Salz, unferen Hefentlößen ähn— 
lich bereitet werden, oder noch häufiger aus Käſe— 
quarf, inden man 3. B. ſechs gehäufte Eßlöffel 
Duarf mit 250 Gramm Butter, jechs Eiern, 3 bis 
4 geriebenen Semmeln, Salz, Zuder, Musfat- 
nuß und etwas Nahnı gut vermijcht, mit dem in 
Mehl getauchten Händen runde Klöße aus ber 
Mafje formt, in Salzwaſſer focht und mit ge= 
braunter Butter übergießt. 


Knackwurſt. Etwa 1'/, Kilogramm rohes, 
mageres Schweinefleiih von Schinfen, den Geiten 
oder dem Rüden, nebft '/, Kilogramm rohem Sped 
werden mäßig fein gehact, mit Salz, geftoßenem 
Pfeffer, eim wenig Salpeter und Kümmelkörnern 
gehörig vermifcht, in dünne Därme fet geftopft, 
ungefähr 12 Centimeter Yang abgebunden und dann 
geräuchert; häufig werden die Würfte auch vor dem 
Räuchern 20 Minuten gekocht. 


Kneffs oder Quenefes, Quenelles. Kleine, 
ovale Klößchen aus Fleiſch- oder Fiſch-Farce, die 
man mittels zweier in heißes Waſſer getaucher 
Kaffeelöffel formt, in Mehl umwendet und in 
Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe einige Minuten kocht, 
worauf man das Kaſſerol vom Feuer weg an eine 
weniger heiße Stelle ſetzt und die Klößchen noch 
zehn Minuten ziehen läßt. Man legt fie dann in 
Suppen und Nagouts ein. 
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Knickebein. Ein gemijchtes Getränf, welches 
man herſtellt, indem man in ein großes Liqueur— 
glas oder Feines Weinglas etwas Cognac oder 
Punfcheffenz und ebenſoviel Roſen-Liqueur oder. 
jonft einen feinen Liqueur gießt, jo daß das Glas 
zur Hälfte voll ift; dann thut man eim worfichtig 
vom Eiweiß getrenntes, möglichit friiches Eidotter 
hinzu und füllt das Glas vollends mit Maras- 
chino. — Gewöhnlicher Knickebein wird aus ein 
wenig Cognac oder Rum, gutem Kümmel-Liqueur 
und einem in das Liqueurglas gelegten ganzen Ei- 
dotter gemacht. 


Knickerbocker. In ein gejchliffenes Wafferglas 
tbut man der Saft von einer halben Citrone, 
1 Eßlöffel Himbeer- Sirup, 1 Weinglas_ feinen 
Rum, 1 Eplöffel Curacao und eine Schnitte 
Ananas, füllt das Glas zum dritten Zeil mit 
geftoßenem Eis, ſchüttelt alles mehrmals in zwei 
Släfern hin und ber und jerviert das namentlich 
in Amerika ſehr übliche Getränf. 


Knoblauch, franz. ail, engl. garlic, lat. 
Allium sativum. Ein aus dem Orient ſtammen— 
des, jebt im ganzen ſüdlichen Europa einheimiſches 
Zwiebe gewaͤchs welches in den nördlicheren Län— 
dern häufig in den Gärten angebaut wird, da die 
Zwiebeln oder Knoblauchzehen in vielen Gegenden 
ein beliebtes Küchengewürz bilder. Die Pflanze 
jelbft bat einen 60—80 Eentimeter hohen, runden 
Stengel, lang zugejpitste Blätter, langgejtielte, weiß- 
liche Blüten und ovale, aus mehreren Länglichen, 
gerümmten, von trodenen Schalen umgebenen 
Zwiebelchen oder Zehen beftehende Zwiebeln, Die 
gleich der ganzen Pflanze einen ftarken, eigentüm- 
lich unangenehmen Gerud und einen ſcharfen, jüß- 
lichen Geſchmack befiten. Man benüßt fie meift 
zur Bereitung von Saucen, zur Würze an Fleiich, 
namentlich Hammelfleiſch, auch als Zuthat zu ver= 
jhiedenen Wurjtjorten, vor allem zu ber berühmten 
Salamiwurft, ja jelbft, wie z. B. in Rußland, als 
Gewürz beim Gurkeneinlegen oder, wie in Frank— 
reih und England, als Würze an Salate. Im 
Ganzen wird der Knoblauch in der feineren Küche 
nur ſehr vorfichtig und in jehr geringem Maßftabe 
verwendet, ſchon weil man befürchten muß, Danach 


Knoblauch 


zu riechen; deſto freigebiger iſt man damit im ſüd— 


lichen Frankreich, wo die Luft förmlich mit Knob— 
lauchduft erfüllt jein joll, in Spanien, aud im 
jüdlichen Italien, ebenjo in der polnijchen, ruſſiſchen 
und israelitiſchen Küche. Schon im Altertum kannte 
man den Knoblauch ſehr gut und die Aegypter 
liebten ihn ſehr, auch die Römer verzehrten ihn 
mit Vergnügen, während die feiner organiſierten 
Griechen ihn dagegen verabſcheuten. Athenäus 
erzählt, daß kein Knoblauch-Eſſer die der Cybele 
geweihten Tempel betreten durfte; ebenſo eifert 
Horaz gegen den Knoblauch, aber nur, weil er 
ſich einſt den Magen gründlich damit verdorben 
hatte. Aus ſpäterer Zeit hören wir, daß der 
energiſche König Alfons XI. von Caſtilien 1330 
einen Orden ſtiftete, in deſſen Statuten ein Para— 
graph enthalten war, demzufolge diejenigen Ordens⸗ 
ritter, welche Knoblauch oder Zwiebel gegeſſen hatten, 
nicht bei Hofe erſcheinen und mindeſtens während 





Knoblauch-Butter 


eines Monats nicht mit dem übrigen Nittern vers 
fehren durften — eine Verordnung, welche der 
feinen Naſe des Königs Alfons oder vielleicht der 
feiner Geliebten, der ſchönen Leonore Guzman, 
alle Ehre macht, ihm aber unter den knoblauch— 
und zwiebelliebenden Spaniern manchen Feind er 
worben haben mag. Wir fünnen dem tapferen 
Alfonjo nur Recht geben, namentlich da der Knob— 
lauch noch dazu jehr unverbaulich ift und won den 
Herzten als Magenverderber bezeichnet wird; Tiebt 
man benjelber jedoch jo, daß man ihn nicht mifjen 
mag, jo jollte man wenigftens nur die Schüfjel, 
in welche das damit zu würzende Gericht kommen 
joll, mit einem Stückchen Knoblauch einveiben oder 
in den Salat ein Schnittchen mit Knoblauch ein= 
geriebenes Brot eine furze Zeit legen, wie dies in 
feineren Küchen zu gejchehen pflegt. 


Knoblauch-Butter, |. Butter. 
Knoblauch-Butter, provencalifche, j. Ailloli. 


Kuoblaud) einzumachen, auf englifche Art. 
1/, Kilogramm Knoblauchzehen werben auseinander— 
gemacht, abgejchält und in einer Schüfjel, mit reich- 
lihem Salz vermifcht, zwei bis drei Tage ftehen 
gelaſſen. Dann wijcht man fie mit einem Tuch 
ab, legt fie in die Sonne zum Trocknen, kocht 
1 Liter Weineffig mit einem Theelöffel Salz, 
30 Gramm Pfefferförnern und 30 Gramm zer= 
quetfchten Senfförnern; nachdem der Eſſig orbent- 
lich abgeſchäumt ift, thut man den Knoblauch 
hinein, läßt ihn aber nur ein einzigesmal darin 
auffochen, ſchüttet dann alles in einen Steintopf 
und überbindet denjelben nach dem Auskühlen mit 
Blaſe. 


Knoblauch-Eſſenz. In eine Flaſche guten 
Weißwein, den man in ein Kaſſerol geſchüttet hat, 
legt man 5—6 Knoblauchzehen, ebenſoviel Gewürz— 
nelken, zwei Lorbeerblätter und ein kleines Stückchen 
Zucker von der Größe einer Haſelnuß, läßt alles 
ſo lange ſieden, bis der Wein zur Hälfte eingekocht 
iſt, ſchäumt gut ab und filtriert den Wein dann 
durch einen Trichter, deſſen Mündung mit einem 
Wattebündelchen verſtopft iſt, ſo daß die Eſſenz 
nur tropfenweiſe durchſickert. Man bewahrt ſie in 
gut verkorkten Flaſchen auf und verwendet ſie in 
Italien und Südfrankreich als Zuthat zum Fiſch— 
ſud und an eine Menge Saucengerichte. 


Knoblauch-Eſſig. 90—100 Gramm Knob— 
lauch werden geſchält, in einem Mörſer zerqueticht 
und in einen Steintopf gethan, wonach man einen 
Theelöffel Salz, ſechs Gewürznelken und 15 Gramm 
ganzen Ingwer hinzulegt, 1 Liter feinen Wein— 
eſſig darübergießt, den Topf feſt zugedeckt 10 bis 
12 Tage ſtehen läßt und den Eſſig dann abgießt 
und in Flaſchen füllt. Zwei bis drei Tropfen von 
demſelben genügen, um einer Sauce oder einem 
Salat einen leichten Knoblauchbeigeſchmack zu geben. 


Knoblauch-Ragout. Eine Anzahl Knoblauch— 
zehen werden abgeſchält und in ſiedendes Waſſer 
geworfen; nach fünf Minuten ſchüttet man das 
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Knochen 


Waſſer ab, gießt von neuem kochendes Waſſer zu 
und wiederholt dies aller fünf Minuten, bis die 
Zwiebeln beinahe weich ſind. Hierauf legt man 
ſie in braune Kraftbrühe, läßt ſie noch eine kurze 
ir darin Dämpfer und giebt fie dann zu Hammel— 
raten. 


Kuoblauc- Sauce, Liter dicklich eingekochte 
braune Coulis wird mit einem Kaffeelöffel voll 
Knoblauch-Butter (ſ. d.) verrührt und dann ſofort 
aufgegeben. — Oder man blanchiert zwei Knoblauch— 
zehen zweimal in fiedendem Waſſer, läßt fie troden 
werden, ftößt fie in einem Mörſer mit einer Prife 
Salz, einer Mefjeripise Pfeffer und 60 Gramm 
Butter, preßt die Mifhung durch ein Haarfieb, 
rührt fie in %/, Liter zerlaſſener Butter und fügt 
den Saft einer Citrone hinzu. 


Knoblauch-Suppe, ſpaniſche. Diefe Lieblings— 
Suppe der Spanier wird auf folgende einfache 
Art bereitet. Man thut ein großes Stück Fett in 
ein Kaſſerol, zerläßt es, röſtet 1—2 Knoblauch— 
zehen daxin braun, gießt Waſſer zu, ſalzt Die Suppe 
tüchtig, läßt ſie mehrmals aufkochen, ſchneidet in 
eine Suppenſchüſſel dünne Brotſchnitten, ſchlägt 
mehrere friſche Eier darüber und ſchüttet die 
kochende Suppe darauf. 


Kunoblauch-Würſtchen. Zu 1'/, Kilogramm 
magerem Schweinefleiſch nimmt man 250 Gramm 
rohen Speck, hackt alles ſehr fein und würzt es 
mit einer Handvoll Salz und einem Theelöffel 
geſtoßenem Pfeffer; am Tage vorher hat man eine 
geſchälte Knoblauchzwiebel kleingeſchnitten und mit 
einer Obertaſſe kaltem Waſſer übergoſſen, welches 
Waſſer man nun durchſeiht und zu dem gehackten 
Fleiſch ſchüttet, denn man darf durchaus nicht den 
Knoblauch ſelbſt unter das Wurſtfleiſch thun, da 
die Wurſt ſonſt einen widerlich ſcharfen Geſchmack 
erhält. Die Fülle wird ziemlich feſt in dünne Därme 
geitopft, ohne daß man die Därme dabei fticht, 
weil die Brühe herauslaufen würde; man bindet 
die Winftchen gut ab, hängt fie einen Tag in die 
Eſſe und kocht fie vor dem Gebrauch in Salzwaſſer, 
um fie warm oder falt aufzutragen. Sollen fie 
längere Zeit aufbewahrt werben, fo thut man ein 
wenig Salpeter mit unter das Fleiſch und räuchert 
die Würſte einige Tage lang; im vielen Gegenden 
focht man fie vor dem Eſſen einige Stunden in 
Braunbier, falls die Wurſt ſchon etwas troden ift, 
frifche dagegen laßt man im fiedendem Wafjer nur 
einmal auftochen. 


Knochen. Daß man die Knochen, welche jich 
an dem zur Suppe beftimmten Fleiſch befinden, 
mitausfocht, ift ja jelbftverftändlich, allein manche 
iparfame Hausfrauen bereiten auch aus bloßen 
Knochen Bouillon, welche dann fett, fabe und 
icharf gefalzen ſchmeckt, noch überdies trübe ift und 
feinesfalls eine gute Suppe hergiebt. Für biejen 
Fall erteilen wir den Nat, erjtens mit dein Salz 
bei dem Auskochen der Knochen jehr ſparſam zu 
fein und zweitens unbedingt jolcher Brühe etwas 
Fleiſch-Extrakt beizufügen, wodurch fie außerordent- 
lich verbeifert und zu einer ganz feiblichen Bouillon 


Kırödel 


gemacht wird, indem fie Durch Dieje Zuthat die 
ihr fehlenden Stoffe erhält. Große Bratenknochen 
und Geflügelgerippe zerhackt man in mehrere Stücke 
und focht fie neben dem wen noch einmal 
mit aus oder Focht fie auch fiir fich beſonders, 
um die Brühe zu Nagouts, dunkler Saucen und 
mantcherlei Gemüfen mitzuverwenden. 


Kuödel, ſ. v. w. Klöße. 


Knödel, jüddentiche, von Ganjeblut, Das 
beim Schlachten aufgefangene Blut einer Gans 
wird gerührt, bis e8 kalt ift (demm die Knödel 
müſſen von ganz friichem Blut bereitet werden), 
dann dumchgefeiht und mit 125 Gramm jchaumig 
gerührter Butter und fieben bis acht Eidottern 
durchgearbeitet. Nun fügt man unter fortdauern— 
dem Rühren 125 Gramm geriebene Semmel, etwas 
Salz, eine Priſe pulverifierten Majoran, einen 
Löffel feingehacte, im Butter gejchwitste Zwiebel 
und etwas feingehadte Citronenjchale hinzu, formt 
auf einem mehlbefteuten Brett runde Knödel dar 
aus, kocht fie in ſiedendem Salzwaſſer gar, bes 
ftreut fie beim Anrichten mit in Butter geröſteter, 
geriebener Semmel und giebt eine Zwiebel- oder 
Citronen-Sauce dazu. 


Kuöpflein, Knopf, der ſchwäbiſche Ausdruck 
für Klöße. 

Knollenzieſt, japanifcher, Yat. Stachys tuberi- 
fera, heißt in Japan Choro=gi und wird in Frank— 
reih und England Crosnes genannt, nach einen 
Drte bei Paris, wo man die Pflanze im großen 
für den Markt anbaut. Ein neues, aus Japan 
eingefiihrteg und auch in Deutfchland bereit8 be= 
liebt gewordenes Knollengemüſe, deſſen Knollen 
die Länge und Stärke eines Daumens erreichen 
und erſt Ende November, nach den erſten Fröſten, 
geerntet werden, wonach ſie ſich, im Keller in 
Sand aufbewahrt, bis zum Ende des Frühlings 
halten. Die wohlſchmeckenden Knollen genießt man 
entweder gebacken, indem man ſie zuerſt in Waſſer 
abbürſtet, dann fünf Minuten in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, abtropfen läßt, in Schmelzbutter gold— 
braun bäckt und mit feinem Salz beſtreut, oder 
man kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer weich und 
dämpft ſie hierauf noch einige Minuten in einer 
kräftigen holländiſchen, Bechamel- oder Krebsſauce. 
Am beſten eignen ſie ſich zu Salat, indem man 
ſie in Salzwaſſer weichkocht und dann mit Eſſig 
und Oel oder einer Salatſauce anmacht. 


Knüppel-Kuchen oder Knüppel-Torte. Man 
verarbeitet 625 Gramm feines Mehl, 250 Gramm 
Zuder, zwei Löffel Rahm, zwei ganze Eier und 
jech8 Dotter zu einem foliden Teig, macht auf 
einem meblbeftreuten Kuchenbrett Yauter daumen— 
dide Rollen daraus, zerichneidet fie in 2 Cen— 
timeter große Stücke und bäckt diefelben in heißem 
Schmalz hellbraun, worauf man fie ausfühlen 
läßt. Inzwifchen brüht und ſchält man 250 Gr. 
füge Mandeln, zerfchneidet fie in Streifen, ſchneidet 
125 Gramm Citronat und 90 Gramm fFandierte 
Pomeranzenjchale würflig, ftößt 16 Gramm Zimt 
und 8 Gramm Nelken und veibt die Schale einer 
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Koch-⸗Oefen 


Citrone auf Zucker ab. Dann läutert man 250 Gr. 
Zuder mit einigen Löffeln Roſenwaſſer, thut die 
ausgebadenen Teigſtückchen ſowie ſämtliche Gewürze 
hinzu und rührt alles tüchtig durcheinander, ſchüttet 
es in eine Springform und läßt es darin völlig 
erkalten. Will man ſpäter den Rand der Form 
abnehmen, ſo legt man ein in kochendes Waſſer 
getauchtes Tuch darum, löſt im Inneren vorſichtig 
mit einem ſpitzigen Meſſer das Gebäck ringsherum 
ab und hebt den Rand der Form ab. Schließlich 
verziert man den Kuchen mit geſponnenem Zucker, 
indem man etwas Zucker zum Flug kocht, ihn 
heiß ſtehen läßt, einen ſilbernen Löffel hineintaucht 
Ki jhnell damit freuz und quer über den Kuchen 
fährt. 


Koburger Klöße. Man zerläßt 70 Gramm 
Butter und 180 Gramm kleingeſchnittenes Rinds— 
nierenfett, läßt beides etwas auskühlen und rührt 
es unter vier zerquirlte Eier, miſcht dann !/, Kilo— 
gramm feines Mehl, Liter Milch, etwas Salz 
und Muskatnuß ſowie 375 Gramm in Butter 
geröſtete Semmelwürfel hinzu und formt die Maſſe 
zu runden, ziemlich großen Klößen, die man in 
Mehl umwendet und in ſiedendem Salzwaſſer gar— 
kocht, um ſie dann zu Braten, geſchmortem friſchen 
Obſt oder gekochtem Backobſt aufzugeben. 


Koch, öſterreichiſche Benennung für Auflauf, 
ſ. Apfel-, Aprikoſen-, Biscuit-, Brot-, Choco— 
laden-, Hagebutten-Koch u. ſ. w. 


Koch-Geſchirre, ſ. Küchengeſchirre. 


Koch-Oefen. Eigentlich gehört dieſes Thema 
nicht in unſer Bereich, da wir vielmehr beſtrebt 
ſind, die Bereitung aller Arten von Speiſen, Back— 
werken, Getränken u. ſ. w. auf möglichſt leichte, 
einfache und gute Weiſe anzugeben, ſo daß dieſelbe 
in faſt jedem Kochofen glückt, denn was würde 
es nützen, wollten wir alle neuen und ſinnreichen 
Erfindungen in Bezug auf Kochherde und Oefen 
hervorheben, deren täglich neue angekündigt werden, 
wir könnten ſie unſeren freundlichen Leſern und 
Leſerinnen doch nicht zugänglich machen. Nicht 
jeder beſitzt ein eigenes Haus oder ſo große Räume 
und Mittel, um ſich einen Kochherd nach allen 
Anforderungen der feinen Kochkunſt herſtellen laſſen 
zu können; in ſehr vielen Mietwohnungen laſſen 
im Gegenteil die Küchenöfen ſehr viel zu wünſchen 
übrig und man muß ſich eben ſo einzurichten und 
zu behelfen verſtehen, daß man trotzdem die Speiſen 
gut bereitet. Im allgemeinen hörten wir von allen 
Fachleuten die Anſicht ausſprechen, daß die ge— 
mauerten Koch-Herde oder Koch-Maſchinen, deren 
Seitenwände mit glaſierten weißen oder bunten 
Kacheln ausgeſetzt ſind, viele Vorzüge vor den 
ſonſt recht praktiſchen und ziemlich ſparſam feuernden, 
transportablen, gußeiſernen Koch-Herden haben, 
weil letztere ſoviel Wärme ausſtrahlen, daß ſie 
im Sommer die Küche zu einem unerträglichen 
Aufenthalte machen; auch halten ſich Speiſen, 
Waſſer u. dergl. in den gemauerten Kochöfen be— 
deutend länger warm, nachdem man das Feuer 
ſchon hat ausgehen laſſen, weil die Hitze durch 
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Kölle 


das Mauerwerk befjer und nachhaltiger fonzentriert 
bleibt und nicht durch Ausftrahlung nach außen 
bin verloren geht. — Den in Amerika allgemein 
üblihen Gas-Kochöfen, die fich mehr und mehr 
auch bei uns einbürgern, rühmt man nad, daß 
fie jih in allen Fällen, wo e8 auf Erhaltung 
einer dauernden, gleichmäßigen Hite ankommt, 
außerordentlich praktiich erweifen, fehr wenig Raum 
einnehmen, jich leicht vegulieren laſſen, feinen Rauch 
verurjachen u. j. w., indejjen findet man fie in 
Deutichland immerhin noch nicht überall in Ge— 
brauch, da das Leuchtgas jich dem Holz und den 
Kohlen gegenüber meift als ein zu koſtſpieliges 
Brennmaterial erweiſt und überdies die Köchinnen 
nicht vecht damit umzugehen verſtehen. — Die 
PVetrofeum-Koh- Apparate find für Kleinere Familien 
und zur GSelbftbereitung der Speiſen recht billig 
und praktiich, befonders die Petroleum-Dampf-stoch- 
majchinen, im denen die Speijen durchaus wohl- 
jchmedend und raſch bergeftellt werden können; fie 
erforderit jedoch jehr große Neinlichkeit und Vor— 
fiht in der Behandlung, jo daß man fie den 
Händen von Dienftboten nicht anvertrauen fan, 
und find für größere Haushaltungen nicht an— 
wenbdbar, da jich weder größere Braten noch Mehl- 
fpeifen darin bereiten Yafjen; wir werden librigens 
beit dem Artikel Petroleum-Kocher nochmals näher 
darauf zurückommen. 


Kölle, j. v. w. Bohnen= oder Pfefferfraut. 


Königin-Brot. Man rührt 250 Gramm fein- 
gefiebten Zucker mit drei ganzen Eiern zu Schaum, 
mifcht die feingehadte Schale einer Citrone, 250 
Gramm gefchälte, aröblich gefchnittene und im 
Dfen gelb geröftete Mandeln fowie 250 Gramm 
jehr feines Mehl hinzu und verrührt alles eine 
halbe Stunde nach einer Seite hin, treibt den 
Teig dann mefjerrüdendid auf, zerſchneidet ihm zu 
länglichen Brötchen und bäct diefelben auf einem 
mit weißem Wachs beitrichenen Blech bei mittel— 
mäßiger Hitze. 

Königin-Plinfen. Man quirlt /, Liter Yauen 
Rahm oder gute Milh, acht Löffel Mehl, vier 
ganze Eier und ſechs Eidotter, 60 Gramm zer 
laſſene Butter, einen Eßlöffel Zuder, eine veich- 
lihe Prife Salz und die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone jehr gut durcheinander, läßt 
die Mafje eine halbe Stunde ſtehen, mijcht bier= 
auf den Schnee der jechs Eiweiße darunter und 
bäckt aus diefem Teig dünne, auf beiden Geiten 
hellbraune Eierfuchen. Jeden diefer Kuchen läßt 
man fofort aus der Pfanne auf eine Schüfjel 
gleitet, belegt ihn mit eingezuckerten Erdbeeren oder 
Himbeeren, legt den nächjten Kuchen darüber, über— 
ftreut ihn wieder mit Früchten und fährt damit 
fort, bis der ſämtliche Teig verbraucht ift. Dann 
ihlägt man aus vier Eiweißen einen jehr feiten 
Schnee, den man mit vier Eßlöffeln gefiebten 
Zuder verſüßt, überftreiht mit einem Teil des 
Schnees die Plinfen, füllt den übrigen Schnee in 
eine fteife, unten abgeſchnittene Papierbüte und 


ſpritzt damit Verzierungen über das Ganze, ftaubt 


noch etwas Zuder obendarüber und läßt den 
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Königs-Creme 


Schnee in einem mäßig warmen fen gelblich 
backen. 


Königin-Sauce. Das Bruſtfleiſch von zwei 
gebratenen jungen Hühnern wird feingehackt und 
mit zehn geſchälten ſüßen und zwei bitteren Man— 
deln im Mörſer geſtoßen; inzwiſchen kocht man 
3/, Liter weiße Coulis mit etwas Geflügelbrühe 
und '/, Liter fühem Rahm zu */, Liter Flüſſig— 
feit ein, miſcht das Fleiſch nebſt der Mandeln 
darunter, verrührt alles eine kurze Zeit über dem 
euer, Ohne daß die Sauce wieder fochen darf, 
jtreicht fie duch ein Haarfieb, thut 40 Gramm 
frifche Butter daran und giebt fie zu gedämpften 
oder am Spieß gebratenen Kapaunen und Hühnern. 
— Etwas einfacher ftellt man diefe Sauce ber, 
indem man das Bruftfleiich eines gefochten Huhns 
mit vier Hartgefottenen Cidottern, 40 Gr. ſüßen 
und 20 Gramm bitteren Mandel jtößt, zu einer 
hellen Mehlichwite aus einem Eplöffel Mehl und 
60 Gramm Butter thut, mit 1/, Liter kräftiger 
Geflügelbrühe, etwas Salz und gejtoßenen Macis 
verkocht, durchſtreicht und aufgiebt. 


Königin-Suppe, ſ. auch Suppe A la Reine. 
Ein ziemlich großes, fleiſchiges Huhn wird faftig 
gebraten und nach dem Erkalten das Bruftfleiich 
davon abgefchnitten, während man das übrige 
Fleiſch und die Knochen in Stücke jchneidet und 
nebit 70 Gramm in Waffer aufgequelltem eis 
und zwei hartgekochten Eidottern im einem Mörſer 
zu Drei ftößt. Diefen Brei thut man mit etwas 
Spargel, Carotten, Peterſilienwurzel, 125 Gramm 
oben, fleingejchnittenem Schinken und einer mit 
zwei Nelken beiteckten Zwiebel in ein Kafjerol, füllt 
etwa 3 Liter kräftige belle Fleiſchbrühe darauf, 
det das Gefäß zu und läßt die Brühe langſam 
11/,—2 Stunden fochen; dann ftreiht man alles 
durch ein Haarfieb, bringt die Brühe wieder zum 
Kochen, Tegiert fie mit zwei Eibottern und giebt 
jie mit dem Hleingefchnittenen Hühner-Bruftfleiich 
und beliebigen Nocken oder Klößchen auf. 


Königsberger led, ſ. Fleck. 


Königs- Brötchen. Zu 250 Gramm frijcher, 
ihaumig gerührter Butter miſcht man nach und 
nach vier ganze Eier, 90 Gramm Zuder, 250 Gr. 
Mehl und etwas fetten ſüßen Rahm, läßt dei 
Teig eine halbe Stunde ruhen, rollt ihn dann auf 
einem Mehl beſtreuten Brett zwei Meſſerrücken 
ſtark il fticht vunde Brötchen davon aus, fett 
fie auf ein gebuttertes Blech, liberftreicht fie mit 
Eiweiß und bäckt fie bei mittlerer Hite. 


Königs» Creme, 1, Liter guten, leichten 
Weißwein, acht Eidotter, zwei ganze Eier, 125 
Gramm geftoßenen Zuder, auf dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, und ein 
fleineg Weinglas voll Arak quirlt man gehörig 
durcheinander, ſeiht e8 durch ein Haarfieb in eine 
pafjende Schüfjel oder Schale, ftellt diejelbe auf 
ein Kafjerol mit jiedendem Wafler, deckt einen eiſer⸗ 
nen oder kupfernen Deckel darüber, den man mit 
glühenden Holzkohlen belegt, und läßt die Creme 


Königs-Kuchen 


ſo lange ſtehen, bis ſie feſt geworden iſt; dann gießt 


man einige Löffel Arak darüber, zündet ihn an 
und giebt die Creme raſch brennend zu Tiſch. 


Königs: Kuchen. Nachdem man /, Kilo- 
gramm geffärte Butter zu Schaum gerieben hat, 
miſcht man unter fortdauerndem Umrühren nad) 
einer Seite hin zwölf Eidotter, Kilogramm 
Zuder, die abgeriebene Schale einer Citrone, 90 Gr. 
geihälte und geftoßene ſüße und 30 Gr. Dittere 
Mandeln hinzu, jchlägt Die Maſſe auf dieje Art drei 
Biertelftunden, zieht hierauf noch ?/, Kilogramm 
ſehr feines Mehl, 70 Gr. Heingefchnittenes Citronat, 
200 Gramm gereinigte Korinthen und den Schnee 
der Eimweiße gut darunter, füllt den Teig in eine 
butterbeftrichene länglichviereckige Blechforn oder 
Papierkapfel und bäckt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze eine reichliche Stunde, jchneidet ihn nach dem 
Erkalten in Scheiben und röftet diejelben auf einem 
Blech im heißen Dfen auf beiden Seiten hellbraun. 


Königs-Kuchen, feiner. 250 Gramm füße und 
60 Gr. bittere Mandeln werden gebrüht, geichält, 
mit Hinzufügung von zwei Eiern im Neibftein 
jehr fein geftoßen, in einen Napf gejchlittet und 
mit 250 Gramm Zuder und 16 Eibottern eine 
halbe Stunde Yang nach einer Seite bin gerührt; 
hierauf miſcht man 1/, Kilogramm zerlafjene Butter, 
eine halbe, gut geftoßene Schote Banille, 8 Gramm 
geftoßenen Zimt, ein wenig geftoßenen Macis und 
die abgeriebene Schale von zwei Eitronen hinzu, 
rührt wieder eine Weile, thut löffelweiſe 250 Gr. 
feinſtes Stärfemehl zu und zieht zuletzt den jehr 
feſtgeſchlagenen Schnee der 16 Eiweiße darunter. 
Nun jüllt man eine dünne, etwa */, Centimeter 
hohe Schicht von der Maſſe in eine butterbeftrichene, 
länglichwieredige oder ovale Blechform mit einen 
7—8 Eentimeter hohen Rand, ftellt dieſe Form auf 
einem Blech über den auf f der Herdplatte jtehenden 
Dreifuß, dedt einen mit glühenden Holztohlen be- 
legten Dedel auf die Form und Yegt ebenso glühende 
Holzkohlen unter den Dreifuß. Sobald die erfte 
Schicht Teig gut Durchgebaden ift, thut man eine 
zweite darauf, nimmt einige der unter den Drei- 
juß befindlichen Kohlen hervor und legt fie noch) 
auf den Dedel, um die Hiße won unten zu ver— 
mindern und von oben zu verftärfen; wenn bie 
zweite Lage goldgelb geworben, trägt man aber— 
mals eine neue auf und fahrt auf diefe Art fort, 
indem man das Feuer unter der Form immer 
ſchwächer macht und endlich ganz befeitigt, jo daß 
der Dedel mit um jo mehr glühenden Kohlen be= 
legt ift, wober man jehr gut achthaben muß, daß 
die Teigihichten nicht von oben verbrennen, ſondern 
ſtets rechtzeitig mit einer neuen Lage überftrichen 
werben. Sit aller Teig verbraucht und der Kuchen 
fertig, jo läßt man ihn ausfühlen, ſtürzt ihn aus 
dev Form, überzieht ihn mit einer Vanillen-, 
Orangen-, Punſch-, Chocoladen= oder jonft belie- 
bigen feinen Slafım und laßt diefelbe in einem 
gelind warmen Dfen feſt werden. Das Baden bes 
Kuchens erfordert viel Geduld und Behutjamteit, 
allein ex ſieht dann zerfchnitten ſehr hübſch aus 
und ſchmeckt vorzüglich gut. 
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Köpflein, gebackenes ꝛc. 


Königs-Kuchen, kleine. Man rührt 250 Gr. 
geklärte Butter zu Schaum, fügt allmählich ſechs 
Eidotter, 200 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, 10 Gramm feingeſtoßene bittere 
Mandeln, 250 Gramm feines Weizenmehl oder 
280 Gramm gefiebtes Kartoffelmehl (Löffelweile), 
125 Gramm gereinigte Korinthen und den feiten 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, ftreicht Heine Tor— 
tenförmchen mit Butter aus, füllt fie etwas über 
die Hälfte mit der Maffe und bäckt die Kuchen bet 
gelinder Hitze eine halbe Stunde. 


Königs-Punſch. Man reibt die Schale einer 
Kitrone an 400 Gramm Zuder ab, gießt den Saft 
von drei Citronen darüber A löſt den Zuder in 
"/, Liter kochendem Waſſer auf. Dann überbrüht 
man 20 Gramm feinften Peccothee mit ?/, Liter 
fiedendem Wafjer, läßt ihn 1—2 Minuten ziehen 
und gießt den Theeauszug durch ein Sieb zu dem 
aufgelöften Zuder. Außerdem gießt man "/, Liter 
Ananasjaft, zwei Flajchen Rheinwein, ſowie zwei 
Gläschen Maraschino hinzu, brennt '/, Liter Rum, 
den man auf ein in einem filbernen Löffel liegendes 
größeres Stück Zuder nad) und nad) gießt und 
jedesmal anzündet, über dieſer Miſchung ab, jetzt 
noch eine Flajche guten Schaummein hinzu und 
ſerviert dieſen vortrefflichen Punſch falt oder nad) 
Belieben auch warm. 


Königs-Schnitten. 200 Gramm geffärte Butter 
werden ſchaumig gerührt, jechs Eidotter, 200 Gr. 
Zude, 125 Gramm ehr feines Weizenmehl und 
125 Gramm Kartoffelmehl, 30 Gramm kleinge— 
ſchnittenes Citronat, 30 Gramm gereinigte Korinthen, 
ebenjoviel Sultan-Rofinen, die abgeriebene Schale 
einer Citrone und der Schnee der jechs Eiweiße 
nach und nach hinzugefügt und die Mafje in butter- 
beftrichene fteife Papierfapfeln gefüllt oder '/, Eenti= 
meter hoch auf ein gebuttertes Blech geftrichen, bei 
gelinder Hitze langſam gebaden, nach dem Erkalten 
in längliche Schnitten zerteilt und mit Citronen— 
glaſur überzogen. 


Königs-Suppe, f. Königin=-Suppe. 


Königd- Torte. Man rührt /, Kilogramm 
geklärte Butter zu Schaum, fügt allmählich Kilo— 


gramm geftoßenen Zuder, zehn Eidotter, 125 


Gramm geſchälte und geftoßene jüße und 60 Gr. 
bittere Mandeln fowie die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Eittone hinzu, verrührt alles mindeſtens 
drei Viertelftunden Yang und zieht zulelst Kilo— 
gramm Kartoffelmehlund den fteifgefchlagenen Schnee 
der zehn Eiweiße unter die Maſſe, ohne biejelbe 
noch länger rund herum zu rühren. Dann bäckt 
man in butterbeſtrichenen Papierkapſeln von der 
Größe eines Tortenbleches zwei gleich große und 
dicke Tortenboden aus dem Teig, beſtreicht den 
einen derſelben mit Aprikoſen-Marmelade oder be— 
legt ihn mit eingemachten Kirſchen, deckt den an— 
deren Boden darüber, überzieht die Oberfläche des— 
jelben mit einer Vanillenglaſur und verziert jie mit 
Frucht-Gelde oder eingemachten Früchten. 


Köpflein, gebadenes, auf Schweizer Art. 
Man laßt fich bei einem Bäder ein etwa 1/, Kilo= 
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Körbel 603 


gramm ſchweres rundes Brötchen aus feinem Mund- 
brotteig baden, reibt am folgenden Tage die Rinde 
davon ab, weicht das Brötchen entweder in Rahm, 
der mit einigen Eidottern und Zucker zerquirlt ift, 
oder in Rotwein, den man mit Zuder und etwas 
Banille aufgefocht hat, läßt e8 dann abtropfen, 
bädt e8 in heißer Butter hellbraun, beſteckt es mit 
gejchälten, in Streifen zerſchnittenen Mandeln und 
giebt Chaudeau oder Notwein-Sauce dazu. Noch 
bejjer jchmect das Köpflein, wenn man das Bröt- 
hen in fingerdide Schnitten teilt, ohne Diefelben 
völlig durchzuſchneiden, jo daß das Ganze an einer 
Seite noch zujammenhängt, worauf man eine 
Mandelfülle aus 375 Gr. gejchälten, feingejtoßenen 
Mandeln, zwei Eiern, drei ſchaumig gerührten Ei— 
weißen, der feingehacdten Schale einer halben Ci— 
trone und 250 Gramm Zuder bereitet und zwiſchen 
die Einjchnitte ftreicht, das Brötchen zuſammen— 
bindet, mit heißem Wein übergießt, abtropfen laßt, 
in heißer Butter bäckt und mit Rotwein-Sauce 
jerhterta.. ‚.; - i 


Körbel, ſ. Kerbel. 


Köfter = Pudding. Auf 250 Gramm Zuder 
reibt man die Schalen von vier ſchönen Apfelfinen 
Yeicht ab, ſchabt dieſes Adgeriebene in eine Schüfjel, 
preßt den Saft der Früchte hinzu, ftößt bierauf 
den übriggebliebenen Zucer, rührt ihr mit 8—10 
Eiern zu Schaum, thut 1/, Liter Rahm, in dem 
man 3—4 Löffel feines Mehl Hargequirlt hat, dei 
Drangezuder mit dem Saft und !/, Titer Weiß: 
wein nebft einer Mejjerjpitse Salz daran, jchüttet 
alles in eine mit Butter beftrichene und mit Zucker 
ausgejiebte Form, ftellt diefelbe zugedect in ein Gefäß 
mit fiedendem Waſſer, legt glühende Kohlen auf 
den Deckel des Wafjergefäßes und läßt den Pudding 
langſam drei Bierteljtunden kochen. Sobald der 
Pudding vollftändig feſt ift, ftellt man ihn falt, 
ftürzt ihn dann behutfam auf eine Schüfjel aus 
und jerviert ihn mit Weinſchaum-Sauce. 


Kofern, Schwäbische. Zu 90 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter mifcht man nach und nad) Drei 
Eier, 90 Gramm Zuder, 60 Gramm geftoßene 
Mandeln, 125 Gramm feines Mehl, die abgeriebene 
Schale einer Eitrone, einen Kaffeelöffel gejtoßenen 
Zimt und eine Prije geftoßene Nelken, verdünnt 
die Mafje mit foviel jüßen Rahm, daß fie wie 
ein ierfuchenteig ift, beftreicht das SKoferneifen 
(eine Art Hippeneifen) nach dem Exhiten mit Speck, 
gießt einen Löffel Teig hinein, bäckt ihn auf beiden 
Seiten ſchön gelb und biegt die warmen Kofern 
dann über ein rundes Holz. 


Kohl, franz. chou, engl. cabbage, Tat. Brassica 
oleracea. Eine ſchon bei den alten Griechen und 
Römern befannte, von Cato und Cicero belobte, 
in jehr vielen Abarten in ganz Europa auf Feldern 
und in Gärten angebaute Gemüſepflanze, unter 
deren verſchiedenen Arten man namentlich jolche 
unterfcheidet, von denen die Blütenftiele nebſt dei 
Blütenknojpen gegejjen werden, wie z. B. beim 
Blumenkohl und Broccoli, und jolche, von denen 
man die mehr oder weniger feſtgeſchloſſenen Blätter 


Kohl⸗Suppe 


als Speiſe benützt. Dieſe letzteren, die eigentlichen 
Kohl- und Kraut-Arten, haben insgeſamt eine 
ziemlich zähe Faſer und gelten deshalb als ſchwer 
verdaulich, da ſie, in großen Mengen genoſſen, 
Blähungen, Magendrücken und Kolik bewirken, 
doch kommt es hierbei wohl ſehr auf die geeignete 
Zubereitung der Gemüſe an. Man teilt dieſe Kohl— 
arten wiederum in mehrere Klaſſen ein; in ſolche, 
deren Blätter ſich zu Köpfen ſchließen, wie bei 
dem Kopfkohl oder Kraut (ſ. d.), dem Welſch- oder 
Wirſingkraut und dem Roſenkohl; ſolche, deren 
Blätter keine feſten Köpfe bilden, wie der Grün— 
kohl, Schnittkohl u. ſ. w., und ſolche, deren Stengel 
über oder unter der Erde einen Knollen treiben, 
wie bei dem Kohlrabi und den Kohlrüben. Alles 
Nähere über die einzelnen Sorten ſ. unten. 


Kohl, baumartiger, ſ. Palmkohl. 
Kohl, Braun, ſ. Grünkohl. 
Kohl, Brüſſeler, ſ. Roſenkohl. 
Kohl, chineſiſcher, ſ. Pe-Tsai. 
Kohl, Grün-, J. Grünkohl. 
Kohl, Kopf-, ſ. Kraut. 

Kohl, Kraus-, j. Grünkohl. 
Kohl, Meer, j. Meer oder See-Kohl. 
Kohl, römischer, j. Mangold. 
Kohl, voter, j. Kraut. 

Kohl, Savoyer, j. Welſchkohl. 
Kohl, Schnitt-, j. Grünkohl. 
Kohl, weißer, j. Kraut. 


Kohl-Pudding. Man verrührt vier in Waſſer 
oder Milch gemweichte und wieder ausgedrückte Mund— 
jemmeln (Franzbrötchen) mit 2 ganzen Eiern, 4 Dot— 
tern, einem knappen Kaffeelöffel Salz, 1 Kilo: 
granını feingehadten oder gemahlenem Schweine— 
fleiih, 2—3 Heinen, feingehadten und in Butter 
gelbgebünfteten Zwiebeln nebſt ein wenig gehackter 
Citronenſchale. Inzwiſchen hat man zwei ganze 
Köpfe Weißkohl (Weißkraut) in Wafjer gekocht, 
bis die Blätter jo ziemlich weich find, dann legt 
man eine gebutterte, mit Semmel ausgejtreute 
Puddingform mit einer Schicht Kohlblätter aus, 
bedeckt dieſelben mit einer Schicht Fleiſchfarce und 
fährt mit dieſen abwechjelnden Schichten fort, bis 
die Form gefüllt ift. Die oberfte Schicht beträufelt 
man mit Butter, worauf man den Pudding feit 
zugebect zwei Stunden im Waſſerbad kochen läßt. 


Kohl-Suppe, j. auch Grüntohl-Suppe. Man 
nimmt hierzu die nötige Menge Schnittfohl nebſt 
einen Kopf Welichkohl, Yieft das Gemüſe, wäjcht 
e8 mehrmals und läßt e8 abtropfen; dann blan— 
hiert man den Kohl mit fiedendem Waſſer, drückt 
ihn aus und hackt ihr nebft zwei gebrühten Zwiebeln 
oder etwas Porree ſehr fein, thut ihn in 2—3 
Liter kochende Fleiſchbrühe, ftreicht "/, Liter in Waſſer 
dick ausgequellte Hafergrüße durch ein Sieb hinzu 
und läßt alles unter öfterem Umrühren 11/,—2 


Kobl-Suppe von weißen Kohl ıc. 


Stunden langſam durchkochen, wonach mar die 
Suppe über geröfteten und abgejchälten Kaſtanien, 
zuweilen auch über feinen, geichmorten Kartöffelchen 
und würfliggefehnittenem Nind=, Rauch- oder Pöfel= 


fleiſch anrichtet. 


Kohl-Suppe von weißem Kohl oder Krant, 
Ein großer Kohlkopf oder zwei Fleinere werden von 
ben Äußeren Blättern und ben Bflattftrünfen be— 
freit, auf einem Krauthobel ganz fein gefchnitten 
und in 21/,—3 Liter fochende Hammelfleiſchbrühe 
gethan, wobei man die Suppe mit einem Löffel 
Salz, einer kleinen Zwiebel und einem halben 
Löffel geſtoßenem Kümmel würzt und / Liter Hafer— 
grütze hineinſtreut. Nachdem alles faſt 2 Stunden 
langſam unter häufigem Umrühren gekocht hat, 
fügt man noch eine Priſe weißen Pfeffer hinzu 
und richtet die Suppe an. 


Kohl-Suppe, ruſſiſche, oder Stſchi. Man 
hackt oder hobelt einen Weißkrautkopf, ſo daß man 
etwa ®/, Liter von allen Strünken befreites, fein— 
geſchnittenes Kraut hat, und nimmt ebenſoviel ge— 
ſäuertes Kraut (Sauerkraut) und zwei feingehackte 
Zwiebeln, beſtäubt alles mit einem gehäuften Löffel 
Weizenmehl und kocht es in fetter Rindsbrühe oder 
in halb Rinds-, halb Schinkenbrühe weich, gießt 
noch ſoviel Fleiſchbrühe zu, als man zur Suppe 
bedarf, z. B. 2-2/, Liter, quirlt 1/, Liter ſauren 
Rahm und etwas gehackte Peterſilie darunter und 
giebt die Suppe über würflig geſchnittenem Rind— 
fleiih oder gebratenen und in Scheiben gefchnittenen 
Würftchen auf, während man Kafche (f. d.), d. h. 
Sraungebadene Buchweizengrüße dazu reicht. Be— 
reitet man die Kohl-Suppe, welche zu den ruſſiſchen 
Lieblingsgerichten gehört, bloß aus friſchem Kohl, 
jo verfährt man auf folgende Art: 1Y/,—1', Kilo- 
gramm fettes Rindfleiſch werben in zollgroße Würfel 
zerichnitten und mit Wafjer, Salz, Zwiebeln, reich— 
lichem Wurzelwerk und ein wenig Gewürz weich⸗ 
gekocht, worauf man die Brühe durchſeiht und einen 
in ziemlich kleine Stücke zerſchnittenen Weißkohlkopf 
langſam darin garſiedet, die Suppe mit einer hell— 
braunen Mehlſchwitze verdickt, zuletzt mit etwas 
Pfeffer, gehackter Peterſilie und gehacktem Dill 
würzt und über dem Rindfleiſch anrichtet, 


Kohl-Suppe, ſaure, aus friſchem Kohl, auf 
ruſſiſche Art. 1%/, Kilogramm fettes Rindfleiſch 
werden mit 3—4 Liter Waſſer, zwei Zwiebeln, 
zwei Lorbeerblättern und 10—12 Pimentförnern 
unter fleißigem Abjchäumen gehörig weichgekocht 
und die Brühe dann durchgegoſſen. Inzwiſchen 
zerkocht man 10—12 kleine ſaure Holzäpfel mit 
etwas Waſſer in einem beſonderen Topf, zerhackt 
einen friſchen Kohlkopf ſehr fein, ſalzt ihn, drückt 
ihn aus, kocht ihn in der Fleiſchbrühe auf und 
gießt den Saft von den Nepfeln hinzu, worauf 
man den Kohl langſam weichjieden läßt. Eine 
Biertelftunde vor dem Aufgeben bräumt man einen 
Löffel Mehl und zwei gehackte Zwiebeln in Butter, 
thut dies nebft 7/, Liter ſaurem Rahm zu der Suppe, 
kocht fie einigemal damit durch und giebt fie über 
dem Fleiſch auf. 
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Kohlkeimchen 


Kohl-Suppe aus geſäuertem Kohl (Sauer— 
kraut), ruſſiſche. Nachdem man 19, Kilogramm 
fettes Rindfleiſch oder 1 Kilogramm Rindfleiſch und 
19 Kilogramm Schinlen mit Waſſer, Salz (von 
dem man natürlich jehr wenig nimmt, wenn 
Schinken mitgefocht wird), einigen Forbeerblättern, 
Gewürzkörnern und getrocneten Pilzen weichgetocht 
hat, feiht man die Brühe durch, ſchmort Kilo— 
gramm Sauerkraut mit einer feingehadten Zwiebel 
und etwas geftoßenem Pfeffer erſt eine zeitlang in 
100 Gramm Butter und läßt e8 dann im der 
Bouillon vollends weichkochen, verrührt einen Löffel 
Mehl in Liter ſaurem Rahm, fehüttet denjelben 
zu der Suppe und richtet Yetstere über dem flein- 
geichnittenen Fleifch oder gebratenen Würſtchen an, 
während man gebadene Buchweizengrütze Dazu 
ſerviert. 


Kohl-Suppe, ſchottiſche Kale Brose). Ein 
Rindsfuß wird gründlich gereinigt und mit 3 Liter 
Waffer und einem Löffel Salz zugefebt, langſam 
vier Stunden gefocht und gut abgeſchäumt. In— 
zwijchen Tieft und wäjcht mar zwei große Hände 
vol Grünkohl, fchneidet denſelben ſehr fein, thut 
ihn mit im die Brühe und läßt ihn darin weich— 
fochen; außerdem xöftet man Liter Hafermehl 
und rührt e8 fehr rafch mit einem Holzlöffelitiel 
in Liter abgegofjene und zum Sieden gebrachte 
Brühe, fo daß es Heine Knötchen bildet, fich aber 
nicht in einen ganzen Klumpen zuſammenballen 
kann. Man jchlittet Diefes eingerührte Hafermehl 
mit zu der übrigen Suppe, fügt Salz und Pfeffer 
hinzu, läßt alles noch einigemal aufkochen und 
richtet die Suppe jehr heiß an. 


Kohlkeimchen, Schnittkohl, ſ. auch Grünkohl, 
franz. chou-vert, engl. sprouts. Eigentlich eine 
Art Raps (Brassica Napus), welcher jedoch durch 
die Kultur verändert und veredelt ift und in grünen, 
braunen und krausblätterigen Spielarten gezogen 
wird. Man ſchneidet ihn ganz jung ab, ba er 
ſonſt vajch in Blüte fchießt, und verwendet ihn als 
ein zartes und wohlſchmeckendes Srühjahrsgemüfe. 
Auch die erften Schößlinge der im Winter ein— 
geichlagenen Kohlitengel nennt man Koblfeimchen; 
beide Arten werden ganz wie der Grünfohl zu— 
bereitet, brauchen aber nicht folange zu kochen, 
da fie bedeutend zarter find und raſcher weich 
werden. Man blanchiert fie einige Minuten in 
fiedendem Salzwaſſer, gießt dasjelbe ab, läßt ben 
Kohl auf einem Siebe ablaufen, ft ihn nad) 
Belieben ganz ober jchneidet ihn meijteng Hein, 
ſchüttet Fräftige Fleiſchbrühe zu, die mar mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze verdickt hat, reibt etwas 
Muskatnuß darüber, läßt den Kohl unter häufigem 
Umrühren gut damit verfochen und garniert ihn 
beim Anvichten mit fleinen Schmorkartöffelchen 
oder Kaftanien; Bratwurſt, Schweing-Coteletten, 
Schinken, PFricandellen, Pökelfleiſch, Hamburger 
Rauchfleiſch, Pöfelzunge u. dergl. find pafjende 
Beilagen. Häufig ſchmort man aud) eine gehadte 
Zwiebel und zwei Eplöffel Mehl in Butter hell- 
braum, läßt dem gehadten Kohl eine Viertelſtunde 
damit durchſchwitzen und gießt dann erſt die ‚nötige 
Fleiſchbrühe daran. 





Kohlkeimchen⸗Salat 


Kohlkeimchen-Salat. Sehr junge und zarte 
Kohlkeimchen werden geleſen, gewaſchen und in 
Salzwaſſer nicht zu weich gekocht, dann auf einen 
Durchſchlag geſchüttet und mit friſchem Waſſer ab— 
gekühlt; nachdem ſie vollſtändig abgetropft ſind, 
macht man ſie mit Salz, reichlichem Oel, Eſſig 
und Pfeffer an; viele lieben auch die Beimiſchung 
von ein wenig abgebrühter und feingehackter Zwiebel. 


Kohlrabi oder Oberrübe, franz. chou-rave, 
engl. cole rape, turnip cabbage, lat. Brassica 
oleracea gongyloides. Eine Abart des Kohls, 
welche dicht über der Erde runde Knollen am 
Stengel anſetzt und von der ſowohl dieſe rüben— 
artigen Knollen als auch die Blätter, ſolange ſie 
jung und ganz friſch benützt werden, genießbar 
ſind; man hat verſchiedene Sorten davon, und 
zwar 1) den weißen Kohlrabi, von dem man 
frühen engliſchen zieht, mit kleinen, aber zarten 
Knollen, und den ſogenannten weißen Glas-Kohl— 
rabi, mit größeren Knollen und ſehr dünner Schale; 
2) grünen Kohlrabi mit ſehr großen, länglich runden 
Knollen, welche jedoch meiſt won reichlichen Holz— 
faſern durchdrungen ſind und ſich daher mehr zum 
Viehfutter eignen; 3) blauen und rötlichen Kohl— 
rabi, deſſen äußere Schale und Blattrippen rötlich— 
blau ſind; man hat davon frühe kleine und ſpätere, 
ſehr große Sorten, wie z. B. den engliſchen frühen 
blauen Glas-Kohlrabi und den ſpäten blauen Rieſen— 
Kohlrabi, welche unter allen Kohlrabi-Arten die 
zarteſten und ſchmackhafteſten ſind. Man ſteckt die 
Pflanzen, welche einen lockeren, gut gedüngten, 
nicht zu ſchweren Boden lieben, ziemlich weit 
auseinander, weil ſie ſonſt leicht Samenſtengel 
treiben, bevor der Knollen ausgewachſen iſt. Zur 
Aufbewahrung für den Winter ſchlägt man ihn in 
Sandbeete im Keller ein oder legt ihn in Erd— 
gruben; die Kohlrabi werden auf verſchiedenartige 
Weiſe zubereitet und geben, beſonders ſolange ſie 
jung ſind, ein ſehr ſchmackhaftes, wenn auch nicht 
ganz leicht verdauliches Gemüſe, auch benützt man 
ſie neben anderem Wurzelwerk als Zuthat zur 
Fleiſchbrühe. 

Kohlrabi a l’asperge. Große Kohlrabi-Knollen 
werben gefchält, forgfältig won allen holzigen Teilen 
befreit und in 6—8 Gentimeter lange Stücdchen 
wie Brechipargel gefchnitten, die man mit einem 
Gemüfemefjer zierlich einferben kann; hierauf Kocht 
man fie in Salzwaſſer vollftändig weich, läßt fie 
auf einem Gieb ablaufen und vichtet fie auf einer 
Schüſſel an, indem man fie mit einer holländiſchen 
Sauce (f. d.) aus jchaumig gejchlagener Butter, 
etwas Mehl, mehreren Eidottern, dem Saft einer 
Citrone und einem Teil des Wafjers, worin ber 
Kohlrabi gekocht worden, übergießt. 


Kohlrabi, braungedünſtet. Die geichälten und 
in beliebige Stüdchen zerfchnittenen Kohlrabi werben 
mit kochendem Waſſer gebrüht, abgegofjen und in 
ein Kafjerol gethan, worin man zuvor ein reich— 
lihes Stück Butter oder abgejchöpftes Rindsfett 
nebft einem Stückchen Zucker hellbraun gemacht 
bat. Man fchwenkt fie häufig damit um und läßt 
fie darin weich dünſten, ſtäubt dann etwas Mehl 
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Kohlrabi, junge, ganz gefocht 


darüber, ſchüttet Fleiſchbrühe an, falzt fie ein wenig, 
läßt fie gehörig damit verfochen und giebt fie mit 
gefochtem Fleisch, Coteletten, Fricandellen u. vergl. 
zu Tiich. | 

Kohlrabi, gefüllt. Mittelgroße Kohlrabiköpfe, 
von einer guten, nicht holzigen Sorte, wozu fich 
blaue am beften eignen, werden jehr glatt abge— 
hält und rund zugefchnitten, worauf man von 
oben eine dicke Scheibe zum Deckel abfchneidet, die 
Knollen inwendig aushöhlt, jo daß nur eine etwa 
1'/, Centimeter dide Schale bleibt, und die Kohl- 
rabi nebft ihren Dedeln eine Biertelftunde in Salz- 
waſſer kocht. Nachden fie dann wieder abgelaufen 
und abgekühlt find, füllt man fie mit einer ſchmack 
haften Farce aus gebratenem Kalbfleiich, gehackten 
rohen Schinken, etwas Sped, Citronenſchale, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß, einigen Sardellen 2c., die mar 
mit ſchaumig gerührter Butter, zwei Eiern und 
etwas eingeweichter Semmel verrührt, legt die 
Dedelicheiben obendarauf, bindet fie mit Zwirn 
feſt und jet die Kohlrabi dicht nebeneinander in 
ein Kafjerol, deſſen Boden mit Speck- und Schinken- 
jcheiben belegt ift, übergießt fie mit kräftiger Bouillon 
und läßt fie gut zugededt langſam weichdämpfen. 
Wenn fie herausgenommen find, entfettet man bie 
Brühe, zieht fie mit etwas Mehl und ſaurem Rahm 
oder einigen Eidottern ab, oder bereitet eine mit 
Eidottern und Citronenfaft Tegierte YButter- Sauce 
und giebt fie über dem Kohlrabi auf, von dem 
man bie Fäden entfernt hat; außerdem kann man 
die Schüfjel noch mit Scheiben von rohem Schinken 
oder Cervelatwurft garnieren. 


Kohlrabi, junge Am wohlſchmeckendſten be— 
reitet man biefelben, indem man die Knollen fchält, 
in nicht zu dünne Stücke ſchneidet und alles zartere 
Grün von den Blättern abftreift, das Grüne in 
fiedendem Salzwaſſer weichfocht und die Rüben— 
jheißchen unter fleißigem Umſchütteln in Butter 
oder Nindsfett dünſtet. Sobald die Blätter eine 
zeitlang gekocht haben, gießt man das Waſſer ab, 
laßt fie ablaufen und ſchneidet fie nicht zu Klein, 
thut fie zu den inzwijchen weichgedämpften Rübchen, 
die man jehr vor den Berbrennen hüten muß, 
gießt Fleiſchbrühe an, welche man zuvor mit einer 
hellbraunen Meblihwite etwas ſämig gekocht, fügt 
geriebene Muskatnuß und etwas Salz bei und läßt 
das Gemüſe damit noch eine reichliche halbe Stunde 
verfochen, worauf man es mit gefochtem Rindfleiſch, 
Coteletten, Fleiſchklößchen, Bratwürftchen, Schinken, 
Eroquetten u. dergl. aufgiebt. Ebenjo kann man 
auch das Grüne und die Rübchen jedes für fich 
zubereiten und bei dem Anrichten letztere in die 
Mitte der Schüfjel Tegen und das Grüne darum 
garnieren. Häufig pflegt man die Kohlrabi auch 
nur in Salzwaſſer zu blanchieren und dann in 
Fleiſchbrühe vollends weich zu dünſten, doch möchten 
wir obige Methode noch mehr empfehlen. 


Kohlrabi, junge, ganz gekocht. Die jungen 
Knollen werden gejchält, doc laßt man die Herz 
blättchen in einem kleinen Büjchel daran, focht fie 
jo ganz in Waffer einigemal auf, bereitet inzwiſchen 
eine ſämige Sauce aus Fleiſchbrühe mit einer hellen 


Kohlrabi, junge, mit Schinken ac. 


Mehlihwige, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß, 
und dünſtet die Kohlrabi darin langſam weich; bet 
dem Anrichten garniert man fie mit Fleinen Salz 
fartoffeln oder gejchmorten Kartöffelchen. 


Kohlrabi, junge, mit Schinfen, au gratin. 
Dan hält fie, ſchneidet fie in gleichmäßige runde 
Scheiben, brübt fie mit kochendem Waſſer, dünftet 
fie dann mit frifcher Butter ziemlich weich, ſtäubt 
etwas Mehl darüber, gießt Fleifchbrühe zu und 
läßt fie darin kurz einfochen. Hierauf bejtreicht 
man eine Schüffel mit Butter, fehüttet eine Lage 
von den Kohlrabi darauf, belegt dieſelben mit 
dünnen Scheiben von rohem Schinfen und wieder— 
holt dies, bis die Schüffel beinahe voll iſt; zuletzt 
zerquirlt man vier bis fünf Eidotter mit Fräftiger 
Bouillon, Stellt die Schüfjel eine halbe Stunde 
lang auf einen Dreifuß in einen nicht zu beißen 
Dfen und giebt fie dann fogleich zu Tiſch. 


Kohlrabi, mit Rahm gedämpft. Man jchält 
und zerſchneidet den Kohlrabi in beliebige läng— 
liche oder dreieckige Stückchen, wirft dieſelben in 
ſiedendes Waſſer, thut ein eis Stück Butter 
und Salz hinzu und läßt ihn darin weichkochen; 
dann gießt man das Waſſer ab, bringt inzwijchen 
friihen Rahm oder gute Milch zum Sieden, ver- 
focht fie mit einem Stüd in Mehl gerollter Butter, 
thut den Kohlrabi hinein, würzt ihn mit geftoßenent 
Macis und dämpft ihn eine halbe Stunde damit 
durch, um ihr mit Coteletten, Bratwürftchen, ges 
badenen Hühnern 2c. aufzugeben. 


Kohlrabi, auf ruſſiſche Art. Die geſchälten 
Knollen werden in längliche Streifchen zerfchnitten, 
in einem Kafjerol mit Wafjer übergofjen und mit 
einem Stück Butter, etwas Salz und Zuder 
weichgefocht; zulett fügt man gehadte Peterſilie 
und etwas in ſüßem Rahm zerquirktes Mehl 
nebft einer Priſe Muskatnuß hinzu, läßt Dies 
verfochen und reicht beim Anrichten Schinken oder 
geräucherte Wurft nebenbei. 


Kohlrabi: Suppe. Junge Kohlrabi werben 
geichält, in Würfel gefchnitten und ſamt den Herz= 
bfättchen in fiedendes Waſſer gethan, zu dem man 
etwas Butter und Salz fügt, um das Gemüſe 
darin weich zu Fochen; dann ſchüttet man die 
Hälfte des Wafjers ab, gießt ftatt deſſen etwas 
Fleiſchbrühe zu, verfocht die Suppe mit einer 
Mehlſchwitze und feingehacter Peterſilie, würzt fie 
mit Musfatnuß und legt bet dem Anrichten 
Semmel= oder Grieg- Klößchen hinein. Hat man 
feine Fleiſchbrühe, jo verdidt man das Kohlrabi- 
wafjer mit in Mehl gerollter Butter und zieht die 
Suppe mit füßem Rahm ab, in dem man einen 
Löffel Mehl glattgerührt bat. 


Kohlrübe, Unterfohlrabi, große Gted- 
rübe, Wrufe, Dorſche, Unterrübe, franz. 
chou-navet, engl. cabbage turnip oder turnip 
rooted cabbage, Tat. Brassica Napus rapifera. 
Ebenfalls eine Abart des Kohls, welche am Stengel 
unter der Erde Knollen oder Nüben. bildet und 
als Gemüſe wie als Futterpflanze in Gärten, 
noch mehr aber auf Feldern angebaut wird; fie 
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gedeiht am beten in gutgebüngtem Lehmboden 
wird im April und Mat in die Beete gejäet und 
im Juni auf das Feld verpflanzt, wo die Rüben 
um fo kräftiger wachjen, je entfernter fie von— 
einander ftehen. Der Boden muß im Laufe des 
Sommers mehrmals behadt werben und kurz wor 
dem Einernten im Herbft pflüct man die Blätter 
ab, um fie als Viehfutter zu benützen. Es giebt 
Sorten mit weißem und folche mit gelben Fleiſch, 
die vorzüglichften Arten find: Die fehr große, 
runde, gelblichweiße Rieſenkohlrübe, die große gelbe 
Kohlrübe mit gelben Fleiſch, die blaßgelbe mit 
weißen Fleiſch, die gelbe ſchwediſche oder Rutabaga 
mit weißem Fleiſch, die gelbe Apfelkohlrübe, die 
neue gelbe und die neue weiße Schmalzkohlrübe, 
die rotköpfige Rieſenkohlrübe, mit dunkelgelbem, 
ſehr zartem und ſüßem Fleiſch, die grünköpfige 
Rieſenkohlrübe, mit dunkelgelbem, grünlich geflecktem 
ſüßen Fleiſch, die hellrote runde Zuckerkohlrübe mit 
dunkelgelbem, feinem und ſüßem Fleiſch, und die 
große, dunkelgelbe Baſtardkohlrübe mit dunkel— 
gelbem zarten Fleiſch. Alle Rüben mit gelbem 
Fleiſch ſind zarter, wohlſchmeckender, ſüßer und 
etwas leichter verdaulich als die mit weißem, 
gröberem Fleiſch, doch ſind ſie freilich alleſamt 
nur paſſend als Speiſe für Leute, die einen guten 
Magen beſitzen und ſich viel Bewegung machen. 
Die gröberen Sorten wie das Kraut geben ein 
vorzügliches Rindviehfutter. 


Kohlrüben, gekocht. Man bereitet dieſelben 
auf verſchiedene Art zu, von denen wir einige 
Methoden angeben wollen. Nachdem ſie geſchält 
und in längliche Streifen zerſchnitten ſind, läßt 
man ſie in ſiedendem Waſſer einigemal aufkochen, 
ſchüttet dann das Waſſer ab und dünſtet ſie mit 
Rindsfett oder Butter ziemlich weich; inzwiſchen 
röſtet man einen Löffel Mehl in Butter braun, 
verkocht dieſe Mehlſchwitze mit kräftiger Rind» oder 
Hammelfleiſch-Brühe und einem Löffel Sirup oder 
etwas gebräuntem Zuder, gießt e8 zu den Rüben 
und läßt dieſe vollends weich darin dämpfen. — 
Oder man kocht fie bon vornherein mit fetter, 
ſtark gefalgener Fleiſchbrühe Tangjam weich, verdickt 
einen Zeil der Brühe mit einer Mehlſchwitze, etwas 
Pfeffer und Zucker zu einer ſämigen Sauce, die 
man mit Zuder-Couleur braumfärbt, und fchlittet 
fie an die Rüben, die man noch eine Weile darin 
dämpft. — Oder man Yegt fie in fiedendes Waſſer, 
zu dem man etwa 70 Gramm Butter und ebenjo- 
viel Zucker thut, läßt fie darin ziemlich weich 
werden, verkocht die Brühe mit einer braumen 
Mehlſchwitze und dem nötigen Salz und bünftet 
die Rüben noch eine Stunde langſam darin. — 
In vielen Gegenden pflegt man bie zerfchnittenen 
Rüben erft in Wafjer einigemal aufzulochen, das 
Waſſer dann abzugiegen und Fleiſchbrühe anzu 
ihütten, das Gemüſe mit Salz, Kümmel und 
geftoßenen Ingwer zu würzen und zulett bie 
Brühe mit einer Mehlſchwitze zu verdiden. Jeden— 
falls bedürfen die Rüben der Zuthat von reichlicher 
Butter oder Fett und kräftiger Fleiſchbrühe, um 
gefund und fchmachaft zu fein. Man giebt Nind- 
und Hammelfleiich, namentlich letzteres, Hammel- 


Kohlrüben, gekocht 


| 
| 
| 





Kohlrüben, durchgeſchlagene ꝛc. 


Coteletten, gepökeltes Rind- und Schweinefleiſch, 
Schinken u. dergl. dazu. 


Kohlrüben, durchgeſchlagene, auf oſtpreußiſche 
Art. Die in Stücke zerſchnittenen Rüben werden 
gebrüht, mit Waſſer, Salz, reichlichem Fett und 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel völlig 
weichgekocht, durch ein Sieb gerührt und der Brei 
mit brauner Butter übergoſſen angerichtet. In 
Süddeutſchland ſchlägt man ſie ebenfalls häufig 
durch, nachdem man ſie in Waſſer weichgekocht 
hat, verrührt den Brei dann mit in Butter bräun— 
lich geſchwitztem Mehl, gießt Fleiſchbrühe zu, würzt 
mit geriebener Muskatnuß und läßt alles noch eine 
gute halbe Stunde langſam durchkochen. 


Kohlrüben mit Kartoffeln. Zerſchnittene 
Rüben brüht man mit ſiedendem Waſſer, läßt 
ſie dann in fetter, kräftiger Fleiſchbrühe ziemlich 
weichkochen, thut geſchälte, in Viertel zerteilte, 
mehlreiche Kartoffeln hinzu, die man ebenfalls 
vorher einmal mit heißem Waſſer überbrüht hat, 
läßt dieſelben gänzlich zerkochen, wobei man jedoch 
ſehr reichliche Fleiſchbrühe angießen muß, vermiſcht 
das Gemüſe mit etwas gehackter Peterſilie und 
giebt es zu gekochtem Fleiſch, Karbonaden, 
Coteletten u. ſ. w. Zuweilen legt man auch erſt 
zuletzt, wenn die Rüben mit dem nötigen Fett 
und in eingebrannter Fleiſchbrühe fertig gekocht 
ſind, beſonders geſottene und geſchälte ganz kleine 
Kartoffeln mit dazu, die nur eine kurze Zeit in 
der Brühe mit den Rüben durchdämpfen dürfen, 
bevor ſie aufgegeben werden. 


Kokosnuß, franz. coco, engl. cocoa-nut, die 
Frucht der Kofospalme, Tat. Cocos nucifera. 
Diefe 18—24 Meter hohe Palme, deren eigentliche 
Heimat Oftindien ift, hat fih auch in Süd- und 
Weſtindien durch Anpflanzung heimiſch gemacht 
und gedeiht in alleır tropifchen Gegenden. Sie 
gehört zu den nußbringendften Bäumen jener Zonen, 
denn Holz und Rinde werden zum Bauen der 
Häufer werwendet, während man die Dächer mit 
den Blättern deckt und letztere ebenjo zu Matten, 
auch zu Papier verarbeitet. Durch Abjchneiden 
des eben emporjchiegenden Blütentriebes ımd An— 
fammeln des aus dem Schnitt aussließenden Palmen⸗ 
jaftes gewinnt man beim Eindampfen Zuder, oder 
duch Gärenlaffen den Palmmwein (Sum). Die 
Früchte haben die Größe eines Kinberfopfes, wer— 
den auch bisweilen jo groß wie der Kopf eines 
erwachſenen Menjchen; die Form iſt Yänglich, beim 
Stiel etwas eingedrüdt. Die Schale ift mit einer 
anfangs gelben, dann braun werdenden Oberhaut 
bedeckt, unter welcher ein dichter Baſt liegt, welcher 
por dem völligen Reifen der Nuß durch Einweichen 
in Waffer und Klopfen mit einer Holzkeule zu 
einer Art Hanf gemacht und zu fehr feften Bind— 
faben, Seilen, Tauwerk, Matten, auch zu Kleidungs— 
ftücfe verarbeitet wird. Die eigentliche Nußſchale, 
welche zuerſt weiß ausfieht, wird fpäter zu einem 
feften, braunen, eine ſchöne Politur annehmenden 
Holz, das fich trefflich zır allerhand Drechsler- 
arbeiten, Trinkgeſchirren, Knöpfen, Doſen, Meſſer— 
griffen 2c. benützen läßt. Halbreif iſt die Nuß 
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Kolatſchen 


mit einem ſüßen, angenehm ſchmeckenden Waſſer 
angefüllt, welches zur Löſchung des Durſtes roh 
getrunken wird, aber auch zur Bereitung einer Art 
Arak dient; allmählich verdichtet ſich dieſes Waſſer 
zur Kokosmilch, welche erfriſchend ſäuerlich-ſüß 
ſchmeckt und den Durſt vorzüglich ſtillen ſoll. Der 
weiße feſte Kern ähnelt im Geſchmack den Mandeln 
und wird teils roh genoſſen, teils zu verſchiedenen 
Speiſen und Confituren verwendet, auch bereitet 
man ihn mit Salz, Eſſig und Oel wie Salat zu. 
Er iſt indeſſen von ganz beſonderem Nutzen wegen 
ſeines bedeutenden Fettgehalts, da man durch Zer— 
kleinern der Kerne und Auskochen in Waſſer das 
ſich dann auf der Oberfläche ſammelnde Kokos— 
nußöl gewinnt, welches vornehmlich zur Erzeugung 
von Seifen gebraucht wird. 


Kokosnuß-Backwerk. Nachdem man drei Eier 
mit 130 Gramm Zuder fehr jchaumig gerührt, 
inifcht man nach und nach 180 Gramm geriebene 
Kokosnuß Hinzu, fticht mit dem Löffel Feine 
Häufchen Teig ab, fett diefelben in gehörigen Ent- 
fernungen voneinander auf butterbeftrichene weiße 
Papierbogen, die man auf ein Backblech Yegt, und 
bäct die Küchel bei fehr gelinder Hitze hellbräunlich. 


Kokosnuß-Butter gehört zur den beiten unter 
den modernen Butter-Surrogaten, wird namentlich 
in Mannheim in worzügliher Qualität bergeftellt. 
Sie läßt fich recht gut befonders zur Herftellung 
von Bacwerfen, Saucen und Suppen verwenden, 
bildet iiberhaupt einen trefflichen Erſatz fir Schmelz= 
Butter; für die Tafel ſowie zur Bereitung feiner 
Gemüfe, Fricafjees oder Braten eignet fie fich 
weniger. 


Kokosnuß-Makronen, |. Makronen, Kokosnuß-. 


Kokosnuß-Pudding. Man rührt 180 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nad und nad, fünf Ei- 
dotter und 125 Gramm Zuder, eine gebäufte 
Obertaſſe geriebenes, in Liter Milch einge— 
weichtes Weißbrot, einen Eßlöffel in ein wenig 
kaltes Waſſer eingerührte Maisſtärke, zwei bis drei 
Eßlöffel Roſenwaſſer, den Schnee der Eiweiße und 
zuletzt eine feingeriebene Kokosnuß hinzu, ſchlägt 
den Teig eine Viertelſtunde tüchtig durcheinander, 
füllt ihn in eine gebutterte Puddingform, bäckt 
den Pudding drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze, 
laßt ihn auskühlen, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, 
beſtreut ihn mit Zuder und garniert ihn mit ver- 
ſüßtem Rahmſchaum. 


Kokosnuß⸗Suppe. In 3 Liter guter Fleiſch— 
brühe kocht man 180 Gramm geriebene Kokosnuß 
langſam eine Stunde, ſeiht die Brühe dann durch, 
würzt ſie mit ein wenig Muskatnuß, einer Meſſer— 
ſpitze Cayennepfeffer und dem nötigen Salz, quirlt 
180 Gramm Reismehl hinein und fügt zuletzt, 
nachdem die Suppe unter öfterem Umrühren ge— 
hörig damit verkocht ift, noch Liter ſiedend ge— 
machten ſüßen Rahm hinzu, wonach man ſofort 
aufgiebt. 

Kolatſchen. Eine Art kleiner runder Kuchen, 


meiſt aus Hefenteig, aber auch häufig aus anderen 
Teigen bereitet und mit eingemachten Früchten, 


Kolatjchen, abgetriebene 


Obitmarmelade und deral. belegt, die man vor— 
zuasweife in Böhmen vortrefflich zu baden werfteht. 


Kolatjchen, abgetriebene, 250 Gr. Butter 
werben mit zehn Eidottern zu Schaum gerührt 
(abgetrieben), ebenjo mijcht man zwei bis Drei 
Eplöffel gewäſſerte Bierhefe oder 36—40 Gramm 
aufgelöfte Preßhefe, einen Kaffeelöffel Salz, etwas 
geftopene Musfatblüte und den Schnee won ſechs 
Eidottern hinzu, werarbeitet dieſe Miſchung mit 
375 Gramm feinem, geſiebtem Mehl, läßt den 
Teig, mit einem warmen Tuch bevedt, gehörig 
aufgehen, beitäubt hierauf ein Blech mit Mehl, 
jet mit einem Löffel walnußgroße Häufchen von 
dem Teig auf das Blech, drückt fie mit der Hand 
oder einem Löffel zu Heinen runden Kuchen breit, 
beftreicht fie mit Eidotter und einer Fülle von 
Duarf, den man mit Eibottern, Zuder und 
Korinthen vermiicht hat, und bädt fie in einem 
gelind warmen Ofen. 


Kolatichen mit Anis, Man jchlägt vier Eier 
mit 200 Gramm Zuder zu Schaum, mijcht einen 
halben Eßlöffel voll gejtogenen Anis, 280 Gramm 
Mehl und eine Meſſerſpitze Salz bei, rührt alles 
eine reichliche halbe Stunde lang, fett mit einem 
Löffel Häufchen davon auf ein mit weißem Wachs 
beftichenes Blech, läßt fie eine Weile ftehen, drückt 
fie etwas breit und bädt fie in einem ausgefühlten 
Dfen blaßgelb. — Oder man fchlägt fieben Eier 
mit 250 Gramm Zuder in einem Topfe drei 
Biertelftunden lang, rührt nach und nach 375 Or. 
feines Mehl, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone und einen Löffel geftoßenen Anis hinzu 
und verfährt damit wie oben angegeben. 


Kolatichen, Belgrader. Bier Eiweiße jchlägt 
man zu feften Schnee, verrührt 230 Gramm 
feingeftoßenen Zuder eine Stunde Yang damit, 
fügt den Saft und die gehadte Schale einer 
Citrone, 14 Gramm geftoßenen Zimt und etwas 
jpäter 230 Gramm ungejchälte, in feine Streifen 
gejchnittene Mandeln ſowie eine Meſſerſpitze Pottaſche 
hinzu, formt mit den in Mehl getauchten Händen 
Heine rımde Kuchen davon und bädt fie auf einem 
butterbeftrichenen Blech bei jehr gelinder Wärme. 


Kolatichen, böhmiſche. Aus ?/, Kilogramm 
feinem Mehl, 36 bis 40 Gramm aufgelöfter Hefe, 
vier Eiern, 200 Gramm Butter und Liter 
lauwarmer Micch, ſowie einem halben Löffel Salz 
und zwei Löffeln Zucker bereitet man einen Hefen— 
teig, den man gehörig ſchlägt, bis er Blaſen wirft 
und nach den Aufgehen zu einer bleiſtiftdicken 
Platte auftreibt, die man zu Kleinen runden Kuchen 
ausschneidet oder ausfticht. Diefe Kuchen verfieht 
man mit einem tn bie Höhe gebogenen Rand, 
legt fie auf ein Blech und beitreicht fie mit 
Pflaumenmus (Powidel) oder einer Marmelade 
aus getrocneten Pflaumen, zu der man ?/, Kilo: 
gramm Pflaumen in reichlihen Wafjer vier 
Stunden fehr Yangjam aufquellt, worauf man fie 
ausfernt, fein zerhackk und mit 200 Gramm 
Zuder, 12 bis 15 Gramm geftoßenem Zimt und 
einer Priſe gejtoßenen Nelken verınifcht. Hat man 
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Kolatſchen, gerührte 


die Kolatſchen ziemlich dick mit der Marmelade 
belegt, ſo ſtreut man Streifchen von geſchälten 
Mandeln und ein wenig Zucker darüber und bäckt 
ſie nach nochmaligem Aufgehen in einem mäßig 
heißen Ofen. — Eine andere Art böhmiſcher 
Kolatſchen macht man in folgender Weije: Kilo— 
granım Mehl wird auf ein Brett gefiebt, mit einem 
Kaffeelöffel Salz vermifcht und mit 125 Gramm 
in Stückchen zerpflückter Butter untermengt; hierauf 
rührt man zwei Eier, zwei Dotter, 30 Gramm 
aufgelöfte Hefe und einige Löffel voll ſüßen Rahm 
darımter, arbeitet den Teig tüchtig durch, deckt 
ihn mit einem gewärmten Tuch zu, läßt ihn aufs 
gehen, fticht mit einem Weinglafe runde Kuchen 
davon ab, belegt die eine Hälfte derſelben mit 
Kieſchmarmelade, eingekochten Kirſchen, einer Quark— 
oder Mohnfülle, Pflaumenmus u. dergl., deckt die 
übrigen Kuchen darüber, beſtreicht ſie mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, läßt ſie noch eine Weile gehen 
und bäckt ſie dann bei gelinder Hitze auf einem 
butterbeſtrichenen Blech im Ofen, oder in heißem 
Schmalz; im letzteren Fall giebt man ſie warm 
zu Tiſch. 


Kolatſchen, Butter. 250 Gramm geklärte 
Butter werden ſchaumig gerührt, nach und nach 
mit vier ganzen Eiern, zwei Dottern, 30 Gramm 
Zucker, der feingehackten Schale einer halben 
Citrone, einer Priſe Salz und 250 Gramm 
feinem Mehl ſowie 30—36 Gramm aufgelöfter 
Hefe gehörig vermiſcht und der Teig zugedeckt 
zum Geben bingeftellt. Nachden er aufgegangen 
ift, ftiht man mit einem Löffel Häufchen davon 
ab, die auf ein wachsbeftrichenes Blech gefetst und 
zu runden Kolatichen geformt werden, worauf man 
fie nochmals etwas gehen läßt, mit gejchlagenem 
Ei beftreicht, mit Zuder oder gehacdten Mandeln 
und Korinthen beftreut und bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Kolatichen, Citronen- Die Schale einer 
großen Eitrone wird auf 250 Gramm Zucker ab- 
gerieben, dev Zucker gejtoßen, mit 250 Gr. feinem 
Mehl vermijcht und mit 250 Gramm in Stüdchen 
zerpflückter friſcher Butter, zwei ganzen Eiern, zwei 
Dottern und einer Prije Salz zu einem gejchmei= 
digen Teig verarbeitet, den man auf einen mehl- 


- beftäubten Kuchenbrett meſſerrückenſtark auftreibt 


und mit einem Weinglafe zu runden Kuchen aus— 
jticht. Hierauf beftreicht man einen Bogen weißes 
Papier mit Butter, legt ihn auf ein Blech, fett 
die Kolatfehen im angemefjenen Zwiſchenräumen 
darauf, liberpinielt fie mit Eiweiß, ftreut Zucker 
darüber und bäckt fie bei gelinder Hitze. — Eine 
andere Art von Citronen = Kolatichen macht man 
auf folgende Art: Bier Eiweiße ſchlägt man zu 
feftem Schnee, verrührt denjelben mit 250 Gramm 
Zuder, der abgeriebenen Schale von einer Eitrone 
und 250 Gramm feinem Mehl, jet mit einen 
Löffel Häufchen von der Mafje auf ein mit weißen 
Wachs beitrichenes Blech und bädt dieſelben bei 
ſehr gelinder Site. 


Kolatichen, gerührte. Zu 250 Or. ſchaumig 
geriebener Butter rührt man allmählich 250 Gr. 
Zucker, vier Eier, die auf Zucker abgeriebene Schale 
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Kolatichen, Hefen⸗ 


einer Citrone und eine Feine Prife Salz; nachdem 
man das Umrühren eine halbe Stunde fortgefetst 
bat, mengt man 360 Gramm feines Mehl dar— 
unter, fest mit dem Löffel Häufchen auf ein butter= 
beitrichenes Blech und bäckt die Kolatjchen in einem 
gut durchheizten Ofen. 


Kolatichen, Hefen. 200 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, thut nach und nach wier 
Eier, 36 Gramm aufgelöfte Hefe, Liter lau— 
warmen Nah, etwas Salz, 50 Gramm Zuder 
und Kilogramm erwärmtes Mehl Hinzu, jchlägt 
den Teig mit dem Rührlöffel, bis er Blafen wirft, 
läßt ihn aufgehen, rollt ihn fingerbid aus und 
fticht entweder Heine runde Kuchen aus oder jchneidet 
viereckige Fleckchen davon, ftreicht eine Fülle won 
Dbit- Marmelade, Quark, Sultanvofinen, oder 
Korinthen, die man mit Zucker vermifcht und mit 
Rum angefeuchtet hat, oder auch eine Fülle aus 
geftoßenen, mit Eiern und Zuder verrührten Manz 
deln darauf, Yegt die vier Eden darüber, fo daß 
die Kolatjchen rund werben, läßt fie noch eine 
halbe Stunde aufgehen und bädt fie auf einem 
gebutterten Blech bei mäßiger Hite. 


Kolatſchen, Karlsbader. Nachdem man 250 
Gramm Butter abgerührt bat, fügt man fünf Ei- 
botter, 45 Gramm aufgelöfte Hefe, fünf Eßlöffel 
lauwarmen Rahm, ein wenig geftoßene Muskat 
blüte, einen Theelöffel Salz, 60 Gramm Zuder, 
die feingehadte Schale einer halben Citrone und 
250 Gramm feines Mehl unter fortgejetstem Um— 
rühren hinzu, jchlägt den Zeig, bis ex DBlafen 
wirft, und laßt ihn mit einem Tuche bedeckt, auf: 
gehen. Alsdann formt man runde Häufchen daraus, 
die man breitdrückt und zu Heinen Kuchen drefjiert, 
nochmals zum Gehen binftellt, mit verſüßtem Ei— 
weißſchnee dick überftreicht, mit Zucker befiebt und 
in der Mitte mit einer eingemachten Kiriche oder 
ein wenig Marmelade belegt, um fie fchließlich bei 
gelindem Feuer zu baden. 


Kolatſchen, Linzer. 250 Gramm ſchaumig 
geſchlagene Butter verrührt man mit drei frifchen 
und drei hartgefochten Eidottern, 100 Gramm 
Zuder, 280 Gr. Mehl, etwas geftoßener Vanille 
oder Citronenzucker, treibt den Zeig mefjerrüdenz= 
die auf, ſticht Kolatichen davon aus, beftreicht fie 
mit Eiweiß, freut Zuder darauf und bädt fie bei 
mäßiger Hibe. 


Kolatichen, Mandel. 200 Gramm geffärte 
und abgetriebene Butter vermiſcht man nad und 
nad) mit vier Eidottern, 250 Gramm gebrühten 
und gejtoßenen oder feingehadten Mandeln, ber 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und 375 
Gramm feinem Mehl, treibt den Teig zur Dice 
eines Heinen Fingers aus, fticht die Kolatjchen mit 
einer Form oder einem MWeinglas aus, beftreicht 
fie mit geichlagenem Ei, freut Zuder und feine 
Mandelftreifchen darauf und bädt fie bei gelinder 
Wärme gelb. 


Kolatichen mit Rum. 125 Gramm Butter 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
gut verrührt, worauf man 90 Gr. Zuder, 160 Gr. 

Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. L 
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Kollation 


Mehl und ein Weinglas feinen Rum binzumijcht, 
mit einem Löffel runde Häufchen aus der Maſſe auf 
ein butterbeftrichenes Papier fett, mit Zuder bejtreut 
und auf einem Blech bei gelinder Wärme bädt. 


Kolatichen, Sand: Man rührt 250 Gramm 
geflärte Butter mit zwei ganzen Eiern und zwei 
Dottern ab, tbut 180 Gramm Zuder, eine Priſe 
Salz, die abgeriebene Schale einer Citrone und 
250 Gramm feines Mehl nach und nach hinzu, 
jest eigroße Häufchen mit einem Löffel auf ein 
mehlbejtaubtes Blech, drückt die Häufchen flach, 
verrumdet fie, beftreicht fie mit geichlagenem Ei, 
überftreut fie mit Korinthen oder gehacten Mandeln 
und Zuder und bäckt fie bei mäßiger Hie, 


Kolatichen, Wiener, Nachdem man 250 Gr. 
Butter mit drei ganzen Eiern und zweit Dottern 
ihaumig gerührt hat, mifcht man allmählich 125 
Gramm Zuder, die feingehadte Schale einer Eitrone, 
eine Prije Salz, 1 Kilogramm feines Mehl und 
einen gehäuften Kaffeelöffel geftogenen Zimt daran, 
jtellt den Teig über Nacht in den Keller, fetst dann 
walnußgroße Häufchen davon auf ein mehlbeftreutes 
Blech, drüct fie flach und rund, beftreicht fie mit 
gezudertem Eiweißſchnee, belegt fie mit feinge— 
jchnittenen Mandeln und Sultamvofinen und bädt 
fie bei mittelmäßiger Hitze. 


Kolduny. Eine Art Heiner ruffifcher Paſtet— 
chen, welche als Vorſpeiſe vor der Suppe oder zu 
klarer Bouillon gereicht werden; der Teig dazu 
wird 3. B. aus 330 Gramm Mehl, zivet Eiern, 
einem Kaffeelöffel Salz und A Liter kalten Waſſer 
bereitet, fejt ausgefitetet und ziemlich din, wie Nudel— 
teig, ausgerollt, doch fo, daß er nicht zerreißt; man 
Yegt num reihenweiſe Heine Kugeln won Fleiſchfarce 
darauf, ſchlägt den Teig darüber zuſammen, drückt 
ihn feft und fticht mit einer Form oder ſchneidet 
mit einem Kuchenrädchen balbmondförmige fleine 
Paftethen davon aus, deren jedes eine Farcekugel 
umjchließt. Man legt diefelben in fiedendes Salz⸗ 
wafjer ein, läßt fie zehn Minuten kochen, hebt fie 
mit dem Schaumlöffel heraus und ſerviert fie jo= 
fort mit Salz und geftoßenem Pfeffer. Die Farce 
dazu macht man aus feingehactem rohen Rind— 
fleiſch, der gleichen Menge gehadtem Nierenfett, 
Salz und Pfeffer, gehadten Zwiebeln, etwas pul- 
perifiertem Majoran und ein wenig Bouillon, oder 
auch aus gehacktem rohen Kalbfleiſch, feingehacktem 
Hering, hartgelochten und Heingejchnittenen Eiern, 
was man nebft einer gehackten Zwiebel, etwas 
Muskatnuß und Pfeffer in veichlicher Butter ſchwitzt. 


Kollation. Diefen Namen giebt man einer 
fehr Yeichten Mahlzeit, welche nur aus Backwerk 
und Früchten oder Butterbrot und Käfe, Brot und 
Milch, einer Creme mit Backwerk oder dergleichen 
befteht und zwijchen dem Frühftüc und Mittagefjen, 
aljo in Frankreich und England, wo die Kollatton 
üblich ift, zwoifchen 12 Uhr mittags und 4 Uhr 
nachmittags, größtenteils gegen 3 Uhr, eingenommen 
wird. — Ueberhaupt nennt man auch jede einem 
Safte außer den regelmäßigen Mahlzeiten vorge 
fette Erquickung fo, und in den Klöftern heißen 
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Kolombijntjes, Holländijche 


die an Fafttagen bloß aus Milchipeifen oder Obft 
beftehenden Abendeſſen Kollation, woher fi jeden— 
falls die Einführung dieſer Benennung jchreibt. 


Kolombijntjeg, holländiſche. Zehn Eibotter 
werben mit 750 Gramm geftoßenem Zuder fchaumig 
gerührt, wonach man ben Schnee der Eiweiße, 
die abgeriebene Schale einer Citrone ſowie Kilo— 
gramm feines Mehl leicht und behutjam darunter⸗ 
mifcht, die fleinen Formen mit Butter beftreicht, 
zur Hälfte mit Teig füllt und die Kolombijntjes 
auf einem Blech bei mäßiger Hite garbädt. In 
Holland ftellt man die Formen in eine große 
ZTortenpfanne, fett diefelbe über glühende Kohlen 
und belegt den Dedel ebenfalls mit glühenden Holz= 
kohlen, doch läßt fi) das Gebäd ebenfogut in einer 
wohldurchheizten Ofenröhre berftellen. 


Kolorieren, ſ. Färben. 


Kommiß-Brot. Fünf Eidotter werden mit 
80 Gramm Zucker zu Schaum gerührt, worauf 
man 70 Gr. geſtoßene Mandeln, die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone, etwas geſtoßenen 
Zimt und Nelken hinzumiſcht, zuletzt noch 90 Gr. 
geröſtetes und im Mörſer zerſtoßenes Schwarzbrot, 
um dann die Maſſe in einer länglichen, mit Butter 
beſtrichenen Blechform bei gelinder Hitze zu backen 
und mit einer Chocoladenglaſur zu überziehen. 


Kongreß⸗Kuchen. Längliche Formen von Blech 
mit gekerbtem Rand oder in Ermangelung deſſen 
kleine Tortenförmchen werden mit dünn aufgerolltem 
Blätterteig ausgelegt und mit einer Fülle verſehen, 
die man auf folgende Weiſe bereitet. 250 Gramm 
geihälte Mandeln ftößt man, verrührt fie mit vier 
ganzen Eiern, */, Kilogramm geftoßenem Zuder 
und 125 Gramm geflärter heißer Butter. Diefe 
Fülle bevedt man mit Treuzweifen Streifen won 
Blätterteig, ftellt die Formen auf Bleche und bäckt 
die Kuchen bei ziemlicher Hibe hellbraun. 


Konjerven. Unter dieſer Benennung begreift 
man bie verfchtedenartigften Nahrungsmittel, deren 
von Natur geringe Haltbarkeit auf künſtlichem Wege 
auf Jahre hinaus verlängert worden ift. Die Kon— 
fervierung von Obft durch Einkochen in Zuder 
oder Dörren und die Konfervierung des Fleiſches 
durch Einfalzen und Räuchern ſowie das Einfäuern 
von Kraut und Gurken war fchon feit Jahr— 
hunderten belannt, auch verftand man fchon zu 
Ende des 18. und Anfang des 19. Jahrhunderts 
Semäüfe in Hleingefchnittenem Zuftand zu trocknen, 
aber die vorzügliche Methode, Gemüfe, Obft, Fleiſch 
und Fiſch durch oberflächliches Ueberkochen und 
darauffolgendes dichtes Einſchichten in Blechbüchfen, 
die jorgfam verlötet noch einige Stunden im Waſſer— 
bade gekocht twerben, auf Tange Jahre hinaus gut 
und fhmadhaft zu erhalten, verdankt man erft der 
Erfindung des Franzofen Fraucois Appert, der 
als Koch und Konditor in Paris lebte und 1810 
zuerft dieſe Konfervierungsmethode veröffentlichte, 
die ſich ſeitdem in allen Haushaltungen eingebürgert 
hat und neuerdings in verbolllommneter Weife im 
großen in zahlreichen Konfervenfabrifen betrieben 
wird. Auch die fondenfierte Milch ſowie der Fleiſch— 
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Konjerve, Kirſch⸗ 


ertraft werben zu ben Konſerven gerechnet, tie 
überhaupt diefer Begriff ein fehr weites Gebiet 
umfaßt. — Ueber die Zubereitung ber konſervierten 
Gemüfe beim Gebrauch f. Konjervengemüfe, 
Zubereitung von. 


Konſerven-Formen. Zur Herftellung aller 
Arten von trodenen Obft-, Blüten- oder Gewürz⸗ 
Konferven bebarf man Heiner Blechformen von 
Yänglich viereckiger Geftalt mit einem ringsherum— 
laufenden Rand, wie man fie zu Chocoladentafelt 
nimmt; in Ermangelung berfelben bedient mar fich 
auch Heiner Käftchen von fehr fteifem Papier, in 
die man bie Mafje gießt und die man auf ber 
verfehrten Seite mit einem naffen Schwamm be= 
fteeicht, fobald die Konferve völlig erftarrt und er= 
Taltet ift, wodurch fich diefelbe ohne Schwierigfeit 
von dem Papier ablöft. 


Konjerve, Berberiken. 250 Gramm ge 
ftoßener Zuder werben mit ſoviel Berberiken- 
Saft, den man vorher durch Löfchpapier filtriert, 
angerührt, daß ein fehr fteifer Brei entfteht, den 
man über einer Spiritusflamme unter fortwähren- 
dem Umrühren fo heiß werben laßt, bis er dünn⸗ 
flüffig wird, ohne jedoch zu kochen, und dann in 
die mit etwas Mandelöl ausgeriebene Form gießt. 
Nach dem Erkalten kann man beliebig große Täfel- 
hen davon ſchneiden oder brechen, nachdem man 
vorher die Konferve mit ber Mefjerfpige in be— 
ftimmten Abſätzen eingeritst bat. 


Konjerve, Chocoladen-. 70 Gramm feine 
Vanillenchocolade werden gerieben und in ein Kleines 
Gefäß gethan; Hierauf kocht man Kilogramm 
Hutzuder bis zum großen Flug (f. Zuder), jchüttet 
etwas davon zu der Chocolade, rührt e8 gut durch⸗ 
einander und vermifcht dieſe Maffe mit dem übrigen 
Zuder, tabliert denfelben, indem man fortwährend 
den Stiel eines Kochlöffels hineintaucht, den daran 
hängenden Zuder an der Wand bes Kaſſerols ver- 
reibt und wieber unter den übrigen Zuder ftreicht, 
was man fo lange fortfetst, bis fich auf der Ober- 
fläche des Zuders eine Krufte zeigt, worauf man 
ihn in die Formen ausgießt. 


Konferve, Citronen- Auf '/, Kilogramm 


-Zuder reibt man zivei Citronen ab, ftößt den 


Zuder und rührt ihn mit dem Saft ber Früchte 
und fehr wenig Waffer zu einem fteifen Brei an, 
den man bis zur Flüſſigkeit erhikt und in bie 
Formen ausgießt. 


Konferve, Erdbeer⸗ 1/,—1 Liter fehr reife 
Walderdbeeren werben durch ein Haarfieb gepreßt 
und mit geftoßenem Zuder verrührt, fo daß ber- 
ſelbe einen diden Brei bildet, den man über einer 
Spiritusflamme erhitt und in die Formen gießt. 


Konferve, Johannisbeer-. "/, Kilogramm 
geftoßener Zuder wird mit friſch ausgepreßtem 
Sobhannisbeerfaft zum fteifen Brei verrührt und 
auf gleiche Weile behandelt. 


Konſerve, Kirſch-⸗. Im ganz berfelben Art ver- 
fährt man, indem man den Zuder mit ausgepreßtem 





ober ausgekochtem Sauerkirſchſaft anrührt, erhitzt 
und in die Formen gießt. 


Konſerve, Nelken-. Die ausgepflückten Blätter 
von 2—3 dunkelroten, ſtarkduftenden Nelken nebſt 
einigen Gewürznellen übergießt man mit fochend= 
Geißem Wafjer, deckt das Gefäß zu und läßt es 
6—7 Stunden auf dem warmen Dfen ftehen, jeiht 
das Wafjer dann durch und verrührt es mit ?/, Kilo- 
gramm geftogenem Zucder, den man wie oben an= 
gegeben behanbelt. 


Konjerve, Orangen: Zwei nicht ſehr große 
Apfelfinen werben oberflächlich auf /, Kilogramm 
Zuder abgerieben, der Zuder wird geftoßen, mit 
dem Saft der Früchte verrührt, erhitt und in bie 
Formen ee 


Konferve, Orangenblüten-. '/,—1 Kilogramm 
Hutzucer werben mit etwas Waſſer geläutert und 
zum großen Flug gekocht, dann wirft man eine 
feine Handvoll ſorgſam gelefene und etwas zer- 
ſchnittene Orangenblüten hinein, laßt fie einmal 
auffochen, filtriert den Zucker und gießt ihn aus. 


Konjerve, Preifelbeer-. 1 Liter vecht reife, 
geleſene Preißelbeeren ſetzt man im einem zugebedtten, 
irdenen Gefäß in einen nicht zu heißen Dfen, läßt 
fie völlig weich fehmoren, preßt den Saft durch 
ein Tuh und verrührt ihn mit foviel geftoßenem 
Zuder, daß ein fteifee Brei entfteht, den man unter 
fortwährendem Umrühren erhitzt und dann in bie 
Formen gießt. 


Konjerve, Aojen-. '/, Kilogramm geftoßener 
Zuder wird mit Roſenwaſſer did angerührt, worauf 
man bie Mafje mit etwas Cochenilletinktur votfärbt 
und wie oben behandelt. 


Konſerve, Vanille. Eine halbe Schote Vanille 
wird in Heine Stückchen zerſchnitten, in ein Töpf- 
hen gethan, mit */, Liter kochendem Waſſer über: 
goſſen, feit zugebunden und über Nacht fteher ge= 
Yaflen; am folgenden Morgen feiht man das Waſſer 
buch, gießt e8 auf '/, Kilogramm ganzen Zucder, 
focht diefen zum großen Flug, tabliert ihn und 
fchüttet ihn in die Formen, 


Konferve, Veilchen- Auf */, Kilogramm 
Zuder rechnet man etwa 30 Gramm von den 
Stielen und Kelchen befreiter, eben gepflückter und 
ſtark duftender Beilchen, die man in einem fteinernen 
Mörfer ftampft und danı fo zu dem lochenden 
Zucker thut, oder man legt fie in ein Porzellan⸗ 
töpfchen, übergießt fie mit */, Liter kochendem 
Waſſer und läßt fie wohl zugebedt bis zum folgen- 
den Tage an einem warmen Drte ftehen, feiht das 
Waſſer durch, gießt e8 über /, Kilogramm Hut- 
zuder, kocht dieſen damit zum Flug, tabliert ihn 
und bringt ihn in die Formen. 


Konferve, Zimt. Man kocht 1/, Kilogramm 
Zuder zum Flug, ſchüttet 20 Gramm geftoßenen, 
ſehr feinen Zimt Hinzu, tabliert und gießt ben 
Zuder aus; ebenfo kann man Zimt-Liqueue nehmen 
und geftoßenen Zucker damit verrühren, erhiten und 
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Konjerven-Gemüje, Zubereitung von 


in die Formen gießen. Auf dieſelbe Art Yaffen ſich 
Liqueur-Konſerven aus allen Arten Liqueur be= 
reiten. 


Konjerven-Gemüfe, Zubereitung von, Bei 
der Berwendung der in Glas- oder Blechbüchien 
eingefeßten Gemüfe, die beim Einmachen nur eben 
in Waſſer weichgefocht find, gilt e8 biefelben wie 
friſche weichgekochte Gemüfe zu behandeln, mit ben 
nötigen Zuthaten zu verſehen und die Zubereitung 
auf diefe Art zu vollenden. 1) Geſchnittene 
Bohnen: Man giept das in der Büchſe befind- 
Yiche Wafjer von den Bohnen ab, ſchwenkt bie 
Bohnen mit etwas frifcher Butter in einem Kafjerol 
bet mäßiger Hite eine Biertelftunde öfters durch, 
bis ſie völlig weich ſind, überſtäubt ſie mit ein 
wenig Mehl und gießt heiße Fleiſchbrühe an oder 
zerquirlt das Mehl gut in der Brühe, ehe man 
dieſelbe angießt, fügt einen Zweig Pfefferkraut und 
einen Löffel gehackte Peterſilie hinzu, laßt fie noch— 
mals damit auflochen und richtet fie an. Nach 
Belieben kann man auch die Bohnen, nachdem fie 
abgegofjen find, gleich in ber mit einer bellen 
Mehlſchwitze verkochten Bouillon nebft Pfefferkraut 
weichdünſten laſſen, um erſt zulegt die Peterfilie 
und ein Stüd recht frifcher Butter WEN, — 
2) Junge grüne Erbſen: Auch von dieſen 
gießt man die Brühe ab, dämpft die Erbſen in 
zerlaſſener friſcher Butter auf, würzt ſie mit Salz 
und einer Priſe Zucker, überſtäubt ſie mit etwas 
Mehl, fügt vor dem Anrichten ein wenig gehackte 
Peterſilie hinzu und kann nach Belieben auch einige 
Löffel Fleiſchbrühe oder von der Brühe, in der ſie 
eingemacht wurden, angießen. Will man ſie mit 
friſchen Möhren oder Carotten vermiſchen, ſo dünſtet 
man die kleingeſchnittenen Möhren zuvor in Butter 
völlig weich, bevor man ſie mit den eingeſetzten 
grünen Erbſen vermengt, verfährt aber im übrigen 
ganz auf dieſelbe Weiſe, nur daß man keinen 
Zucker zuſetzt und jedenfalls Fleiſchbrühe angießt. 
— 3) Spargel: Den Stangenſpargel macht 
man am beiten nad) dem Deffnen der Biichfe gleich 
in derſelben in einem Kafjerol mit ſiedendem Waſſer 
heiß oder man fchüttet ihn ſehr vorſichtig nach 
Abgießen des Spargelwaſſers in ein Kaſſerol, worin 
man ſchon gejalzenes Waſſer erhitt Hat, läßt 
ihr heiß werden, Tegt ihn dann auf eine heiße 

Schüſſel, überftreut ihn mit etwas feingefiebter ge— 
riebener Semmel und übergießt ihn mit hellbraun— 
gemachter Butter, wenn man nicht bworzieht, ihn 
anftatt der Butter mit einer ‚Eierfauce zu ſervieren. 
Zu letzterer ſchwitzt man einen knappen Eßlöffel 
Mehl in 100 Gramm Butter, verkocht dies mit 
dem Spargelwaſſer und zieht dasſelbe mit zwei 
Eidottern ab. — Den Brechſpargel erhitzt man 
am beſten nach Abgießen des Spargelwaſſers in 
heißer Fleiſchbrühe, falls man ihn mit Zuthat von 
Peterſilie, kleinen Klößchen, Morcheln ꝛc. zu Reis 
giebt, oder man macht ihn in geſalzenem Waſſer 
heiß und übergießt ihn mit Eierſauce. — 4) Cham— 
pignons und Steinpilze: Bei der Zube— 
reitung derſelben als Gemüſe gießt man das 
Waſſer ab, dünſtet die Pilze in Butter mit einer 
kleinen Zwiebel, würzt ſie mit Salz und ein wenig 
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Pieffer, gießt einige Löffel kräftige Fleiſchbrühe zu 
und läßt fie mit einem Kaffeelöffel voll gehacter 
Beterfilie nochmals auffochen. Marche Tieben es 
auch, ftatt der Fleiichbrühe einen Teil des abge- 
gojjenen Waſſers zu verwenden und mit 2 Ei- 
dottern zur legieren, doch dürfen die Pilze dann 
in diefer Sauce nicht wieder auflochen. In Eifig 
eingelegte Champignons und Steinpilze thut man 
an Ragouts und Fleiſch- oder Kartoffelfalat. — 
Getrocknete Gemüfe werden zuerft in Wafjer weich— 
gekocht und dann wie friſche behandelt. 


Kopf-Salat oder Stauden-Salat, Lattich, 
franz. laitue pomm&e, engl. headed lettuce, 
lat. Lactuca sativa. Die großen rundlichen, 
gerunzelten Blätter des Kopf-Salats fchließen fich 
vor der Entwidelung bes Stammes und der Blüte 
in einen mehr oder weniger feften Kopf, während 
andere Latticharten, wie der Bind= Salat (f. d.), 
längere und glattere Blätter haben, welche oben 
zufammengebunden werden müffen, damit die inneren 
Blätter ihre Zartheit bewahren. Die verjchiedenen 
Arten des Kopf-Salats teilt man in Früh-Salate, 
die größtenteils in Treibbeeten gezogen werden, in 
Sommer= und Winter-Salat, oder auch nach ihrer 
verjchiedenen Form, Feſtigkeit und Farbe in eine 
Menge befonderer Arten ein. Zu den Früh-Salaten 
gehören der Gteinfopf, der zartgelbe Eier- Salat, 
der bolländifche rotgelbe und ber frühe Prinzen- 
fopf; unter den Sommer-Salaten find der Forellen— 
Salat, der afiatiiche, der Berfailler, der große 
Berliner, der Mailänder, der Bellegarde, der Doppel- 
fopf, der Trommelfopf und der Champagner-Salat 
vorzüglich gut, und von den Winter-Salaten em— 
pfiehlt man beſonders den Ofter- Salat, den hol- 
ländifchen braunen und gelben, den Parifer und 
den Schwedenkopf. Alle Kopf-Salate fünnen ſo— 
wohl als Gemüſe wie al8 Salat hergerichtet werben 
und namentlich die zarteren Gorten bavon find 
tem Magen zuträglich und leicht zu verdanen; als 
Gemüſe ift Kopf-Salat etwas weichlich, als Salat 
bereitet dagegen eine höchſt angenehme und er= 
frifchende Zuipeife zu Braten, Schinken, Eier— 
fpeifen u. deral. 


Kopf: Salat, auf gewöhnliche Art. Junger 
und friichabgefchnittener Kopf-Salat wird forgfam 
gelefen, wobei alle außeren, ſchmutzigen und fchlechten 
Blätter zu entfernen find, während man nur bie 
inneren gelben oder jehr zarten grünen zum Salat 
nimmt. Das große Geheimnis einer wahrhaft 
guten Zubereitung von Kopf-Salat befteht darin, 
ihn völlig troden zu haben, alfo tut man am 
beten, ihn wo möglich gar nicht zu wafchen, fondern 
die Blätter gut anzufehen, damit ſich weder Schmutz 
noch Inſekten daran befinden, was ohnehin bei 
den zarteren inwendigen Blättern nicht der Fall 
jein dürfte, fie dann mit den Fingern zu zerteilen, 
da Feinfchmeder behaupten, das Zerjchneiden 
des Salats mit einem Mefjer werbürbe den Ge- 
ſchmack, und dann wor dem Aufgeben mit Salz, 
reichlichen feinen Del und der Hälfte foviel ſtarkem 
Eifig (auf einen Suppenteller voll Salat vier Eß— 
Löffel Del und zwei Löffel Ejfig gerechnet) fehr gut 
zu vermifchen, indem man den Salat mit zivet 


612 


Kopf-Salat mit Kräutern 


hölzernen Gabeln oder einem Salatbeſteck von Horn 
gehörig durcdheinandermengt. Iſt es notwendig, 
den Salat zu wafcen, jo thue man dies durch 
Abſpülen in mehrmals gewechſeltem friſchen Waſſer, 
lege den Salat dann in einen durchbrochenen Weiden— 
oder Drahtkorb, jchwenfe ihn aus und hänge ihn 
darin fo lange an einem fehattigen Yuftigen Ort auf, 
bis er troden ift, oder lege ihn in eine Sexviette, fafje 
biefelbe bei den vier Zipfeln und fchleudere fie hin 
und her, bis das Wafjer aus dem Salat entfernt ift. 
Häufig belegt man den fertiggemachten Salat mit 
hartgefochten Eiern, die man in Hälften oder Bier- 
tel zerichneidet und ringsherum oder über md über 
in angemejjenen Zwifchenräumen legt; bie Eier 
bilden nicht bloß eine hübſche Zierde, ſondern 
ſchmecken auch vortrefflich dazu, und zwar nament— 
ih, wenn man den Salat zu Schinken giebt, 
während man dagegen bie Eier wegläßt, falls ber 
Salat als Beigericht zu Braten, bejonders fetten 
Braten, Bratwurſt, Beeffteak u. dergl. dient. Hier 
und da, wie 3. B. in Defterreich und namentlich 
in Sachſen, pflegt man den Kopf-GSalat auch mit 
einigen Prifen Zucker oder mit den jungen Spiten 
der grünen Zwiebelröhren, oft auch mit beidem zu 
vermiſchen, Doch muß man von Jugend auf hieran 
gewöhnt fein, um es ſchmackhaft zu finden. 


Kopf: Salat, auf franzöſiſche Art. Nachdem 
ber Salat gut gelejen ift, ftreicht man zwei frifd- 
gekochte harte Eibotter durch ein feines Sieb, ver— 
rührt fie mit einem Löffel feinem Del, fügt dann 
nach und nach einen Kaffeelöffel Senf, zwei Prijen 
Salz, eine Meſſerſpitze geftoßenen Pfeffer, noch 
fünf Löffel Del und 3—5 Löffel guten Wein- 
eſſig Hinzu, mijcht die gut burcheinandergerührte 
Sauce unter den Salat und giebt denfelben jofort 
zu Tiſch; häufig miſcht man ihn auch erſt bei 
Tafel mit der Sauce, zu der bisweilen noch ein 
Kaffeelöffel voll gehackter Schnittlauch beigefügt wird. 


Kopf:Salat, gemijchter. Einen äußerſt wohl- 
fchmedenden Salat giebt die Miſchung von fein- 
gehobelten Gurken mit Kopf- Salat, den man 
dann entweder num wie gewöhnlih mit Salz, 
Del und Effig oder mit einer Sauce von hart= 
gefochten, zerdrückten Eidottern, Del, Sal, Eifig 


‚und Pfeffer anmacht, der man nach Belieben auch 


etwas fetten fauren Rahm beifügen kann. Im 
zeitigen Frühjahr, wo Gurken ſchwer zu haben ober 
jehr teuer find, bietet eine Beimifchung von 
Borretichhlättern, Die wegen ihres gurfenähnlichen 
Geſchmacks auch den Namen Gurkenkraut führen, 
einen guten Erſatz dafür. In England pflegt mar 
Waſſerkreſſe, Senffraut, rote Rüben und Tomaten 
unter den Kopf-Salat zu mengen. An manchen 
Orten ift auch eine Mifhung von Bohnen zu Kopf: 
Salat beliebt; man verfährt dabei fo, daß man die 
Bohnen, am beiten feine Wachsbohnen, im nicht 
zu Heine Stücke fchneidet, in Salzwaſſer weich- 
fiedet und nad völligem Erlalten zu dem Salat 
thut, den man dann auf beliebige Weife anmacht. 


Kopf-Salat mit Kräutern. Bevor der Salat 
mit dem Del u. f. w. vermengt wird, freut man 
zwei Eßlöffel gefchnittenen Eftragon, einen Löffel 
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Kopf-Salat mit jaurem Rahm 


gehadten Kerbel und ebenſoviel Pimpinelle darüber; 
andere Lieben einen Zuſatz von Schnittlauch und 
weine, Kreffe, jungen Zwiebeljpigen und Bor- 
retih, aber im ganzen werben Eftragon, Kerbel 
und Pimpinelle vorgezogen. Dann bereitet man 
die Sauce aus mehreren burcchgeftrichenen harten 
Eidottern, Del, Salz, ein wenig Pf effer, einem 
Kaffeelöffel Senf, Eifig und einigen Löffeln Weiß- 
wein oder etwas ſaurem Rahm und mengt das 
Ganze gut Durcheinander. 


Kopf-Salat mit ſaurem Rahm. Zu vier 
Köpfen gutgeleſenem Salat zerquirlt man / Liter 
recht fetten jauren Rahm mit einem Eßlöffel Eſſig, 
zwei ordentlichen Priſen Salz und einer Meſſer⸗ 
ſpitze voll Pfeffer oder ſtatt des Pfeffers ein wenig 
feingeſtoßenem Zucker, fügt nach Belieben etwas 
gehackten Eſtragon oder Schnittlauch bei und 
miſcht den Salat mit dieſer Sauce. Ebenſo be— 
reitet man, wie ſchon mehrfach erwähnt, eine Art 
Mayonnaiſe aus zerrührten, hartgekochten Eidottern, 
Provenceröl, Eſſig, Salz und ſaurem Rahm, der 
man z. B. in Rußland noch feingehackten Dill 
zuſetzt. Oft wird auch nur ganz einfach etwas 
Salz oder Zucker und der fette ſaure Rahm unter 
den Salat gemiſcht. 


Kopf-Salat mit ſüßem Rahm. In Oft 
preußen und den ruſſiſchen Oſtſeeprovinzen macht 
man den Kopf-Salat auch mit ſüßem Rahm an, 
den man entweder nur mit feinem Eſſig und 
Zucker oder Salz zerquirlt oder neben ein wenig 
Eſſig und Salz noch mit gehacktem Dill und 
Schnittlauch vermiſcht. 


Kopf-Salat mit Speck. Das vielfach übliche 
Verfahren, den Kopf-Salat ſtatt des Oels mit 
zerlaſſenem Speck zu bereiten, iſt ſehr zu empfehlen, 
wenn man es auf richtige Weiſe thut, da es dem 
Salat einen ſehr angenehmen, kräftigen Geſchmack 
verleiht. Zu einer Schüſſel Salat, die aus vier 
bis fünf Köpfen Lattich beſteht, nimmt man etwa 
50—60 Gramm guten, feften Sped, jchneidet ihn 
in Heine Würfel und brät ihn aus, bis er gelb 
geworben ift, ftellt ihm dann Heraus, läßt ihn 
etwas ausfühlen, gießt den nötigen Eſſig hinzu, 
verrührt beides gut und fchüttet e8 über den 
gelejenen und gejalzenen Salat, mijcht ihn gehörig 
durcheinander und giebt ihn auf. 


Kopf-Salat, warmer. Dan bereitet denſelben 
auf verjchiedenartige Weife zu; bie gewöhnlichſte 
befteht darin, ein Stück Sped in Heine Würfel 
zu jchneiden, zu zerlaſſen, Eifig, Wafjer und Sal; 
hinzuzufügen, alles einige Minuten kochen zu laſſen 
und fiedend über den Salat zu jehütten, den man 
raſch damit vermengt und gleich aufgiebt. — Oder 
man verrührt den bräunlich gebratenen Sped mit 
einem Chlöffel Mehl, Salz, Pieffer, etwas Eifig 
und fiedendem Wafjer oder zwei Eibottern. — 
Dft bringt man auch ſechs bis fieben Löffel Eifig 
nebit etwas Wafjer und Salz zum Kochen, wirft 
den Salat hinein, läßt ihn einmal raſch damit 
aufwallen, quirlt die Brühe mit zwei bis drei 
Eidottern ab und richtet den Salat jofort an. — 
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Oder mar zerquirkt Liter fauren ahnt, einen 
halben Löffel Mehl und zwei Löffel Eſſig mit 
ein wenig Salz, jchlägt dies über dem Feuer bis 
zum Kochen, läßt die Sauce ein wenig abkühlen 
und vermijcht fie mit dem Salat. — Noch anders 
ift folgende Methode: Der gelejene, gewaſchene 
und abgetropfte Salat wird gejalzen, mit fiedendem 
Eſſig übergoſſen, der Eſſig wieder abgejchüttet, 
abermals zum Kochen gebracht, darübergegoſſen 
und Dies nochmals wiederholt; bei dem britten 
Uebergießen quirlt man ben fiedenden Eifig mit 
einer Prife Zuder und einigen Eidottern ab. 


Kopj-Salat mit Zwiebeln oder Schnittlauch. 
Bevor man den Salat anmacht, vermifcht mar 
ihn mit feingehadten Zwiebeln, Chalotten, Ziviebel- 
röhren oder Schnittlauch, was freilich ſchon deshalb 
nicht ratfam ift,. weil erſtens der Salat dadurch 
ſchwerer verdaulich wird und er zweitens ſeinen 
beſonderen, ihm eigentümlichen, erfriſchenden Wohl— 
geſchmack verliert, um den Zwiebel- oder Lauch— 
geſchmack anzunehmen. 


Kopf-Salat als Gemüſe. Die weniger feſten 
oder ſchon etwas in die Höhe geſchoſſenen Salat 
köpfe werben gelefen, indem man die Blätter von 
den Rippen ftreift, worauf man fie wäſcht, im 
Salzwaſſer weichtocht, in friſchem Waſſer abkühlt, 
auf einem Durchſchlag abtropfen läßt, ausdrückt, 
hackt und eine Weile in Butter ſchwitzt, worin 
man häufig vorher eine kleingeſchnittene Zwiebel 
gelbgeröſtet hat; hierauf würzt man das Gemüſe 
mit Salz und geriebener Muskatnuß, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, verrührt alles gut, gießt 
kräftige Fleiſchbrühe an und verkocht dieſe eine 
kleine Viertelſtunde damit, worauf man das Lattich— 
Gemüſe zu Coteletten, Bratwurſt u. dergl. giebt. 


Kopf-Salat-Gemüfe, auf engliſche Art. Die 
gutgelejenen Salatblätter werben gewaſchen, 10 bis 
15 Minuten in reichlihem Salzwaſſer gekocht, in 
friſchem Waſſer abgekühlt, abgetropft und geſchnitten, 
dann mit 1/, Liter weißer Coulis oder mit heller 
Mehlſchwitze verkochter Fleiſchbrühe, Pfeffer, Salz 
und Musfatnuß eine halbe Stunde langſam ge= 
bampft und mit zwei zerquirlten Eidottern verrührt. 


Kopf-Salat al3 Gemüfe, auf franzöfifche Art. 
Man bereitet ihr entweder ganz ebenfo oder mit 
einer Bechamel- Sauce, noch häufiger aber auf 
folgende Art: Recht feftgeichlofjene Salatköpfe 
werben von ben äußerſten Blättern befreit, ges 
wafchen, zehn Minuten in ſiedendem Salzvafier 
dien und in friſchem Wafjer abgekühlt; nach— 
dem fie gehörig abgetropft find, biegt man bie 
Blätter ein wenig auseinander oder macht einige 
Einſchnitte in Die Köpfchen, ftreicht etwas Fett 
oder Butter nebit Salz und Pfeffer hinein, bindet 
fie dann mit Zwirn zuſammen, ftellt fie in einem 
mit Spedjcheiben, einer Zwiebel, Wurzelwerf und 
einem Kräuterbündelchen ausgelegten Kafferol dicht 
nebeneinander, bedeckt fie mit Spedjcheiben, über: 
gießt fie mit Fräftiger Bouillon und ein wenig 
Braten-Sauce und dämpft fie gut zugedeckt etwa 
zwei Stunden lang, worauf man fie mit ihrer 


Kopf-Salat mit grünen Erbſen ꝛc. 


Brühe, die mit einem Stückchen in Mehl gerollter 
Butter verdickt wird, anrichtet und mit geröſteten 
Semmel⸗Croutons garniert. Zuweilen ſchärft mar 
die Brühe zuletzt mit etwas Citronenſaft oder 
Weineſſig ab. 


Kopf-Salat mit grünen Erbſen, auf engliſche 
Art. Zwei große Salatköpfe werden von den 
äußeren Blättern befreit, gewaſchen, mit Salz be— 
freut und einige Stunden in kaltes Wafjer gelegt, 
dann abgetropft, in Gtüde gefchnitten und nebjt 
1 Liter friſch ausgehülfter junger Erbſen, einem 
mit Mehl durchkneteten Stüd Butter von etiva 
60 Gramm, ?/; Liter kräftiger Fleiſchbrühe, etwas 
Pfeffer, Salz und geftoßenem Zuder in einem 
Kaſſerol wohlverbedt eine Stunde langſam gedämpft. 


Kopf-Salat, gefüllter, als Gemüſe. Etwa 
vier bis ſechs Stück nicht zu feſt geſchloſſene Köpfe 
werden von den ſchlechten Blättern getrennt, ge— 
waſchen, in fiedendem Waſſer flüchtig blanchiert, 
in kaltem Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe 
abgetropft; inzwiſchen bereitet man eine Farce aus 
Hühnerfleifch (f. Farce) oder aus 375 Gramm 
Kalbfleifih und 250 Gr. Schinken, hackt beides 
fehr fein, mifcht ein wenig in Butter weich— 
geſchwitzte Chalotte und Peterfilie, ein aus zwei 
Eiern und zwei Dottern bereitetes Rührei, Salz, 
ein wenig Pfeffer und in Milch geweichte Semmel 
hinzu, breitet die Blätter der Salatköpfe aus— 
einander, beftreicht fie mit der Farce, legt fie 
wieder aufeinander und bindet die Köpfe mit einem 
Faden zufammen. Dann belegt man ein Kaſſerol 
mit einigen Speckſcheiben, ftellt die Salathäupter 
dicht nebeneinander mit dem Gtiel nach unten 
darauf, Legt etliche Sped- und Schinfenfcheibchen 
darüber, gießt kräftige Fleifchbrühe zu und läßt 
fie gut zugedeckt eine reichliche Stunde lang dünften, 
worauf man fie berausmimmt, die Faden ablöft 
und den farcierten Salat beim Anrichten mit einer 
Kräuter Sauce aus weißer Coulis übergießt, die 
man mit Weißwein und itronenfaft verkocht, 
mit Eidottern Yegiert und mit gehadten, in Butter 
geihmwitten Kräutern vermifcht hat (f. Kräuter- 
Sauce), — Will man gefüllten Kopf- Salat zur 
Einlage in Suppen oder als Garnierung um 
gebämpftes Fleiſch und Geflügel verwenden, fo 
nimmt man dazu nur Die gelben Herzchen, höhlt 
vorſichtig den Strunk aus und füllt eine gut— 
gewürzte Fleiſch- oder Geflügel-Farce an deſſen 
Stelle oder ſtreicht die Fülle nach obiger Angabe 
zwiſchen die Blätter, dämpft aber die kleinen 
Köpfchen dann ganz nach der beſchriebenen Art. 


Koriander, franz. coriandre, engl. coriander, 
lat. Coriandrum sativum. Die Koriander: 
pflanze, melde zur Familie der Doldengewächſe 
gehört, ſchmale, lanzettförmige Blätter und weiße 
Blüten hat, wächſt im ſüdlichen Europa wild 
und wird in Deutſchland wegen ihrer gewürzigen 
Samen namentlich in Thüringen und Franken 
auf Feldern umd in Gärten kultiviert. Die Pflanze 
ſelbſt wie die rundlichen, gelbbräunlichen, mit zehn 
Rippen verjehenen Samenförner von der Größe 
eines Hanfforns bis zu der eines Pfefferkorns 
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haben in frifchem Zuftande einer widerlich wanzen⸗ 
artigen Geruch, der beim Trocknen verſchwindet 
und dann ftark gewürzhaft, anisähnlich wird, und 
einen etwas brennenden, füßlich-aromatifchen Ge⸗ 
ſchmack. Die Korianderſamen werden ſowohl in 
der Arzneikunde als magenſtärkendes, blähung⸗ 
vertreibendes Mittel, wie in der Küche als Zuthat 
zu allerlei Gebäck, zu Würſten, die Blätter auch 
zur Bereitung von Marinaden benützt; ebenſo 
verwendet man ſie auch zu Konditoreiwaren und 
in der Liqueurfabrikation. 


Korinthen oder Corinthen, kleine Roſinen, 
franz. raisins de Corinthe, engl. currants. 
Dieſen Namen führen die getrockneten Beeren des 
kernloſen Weinſtocks (Vitis vinifera apyrena 
oder Vitis minuta), der namentlich in Griechen— 
land und auf den Sonifchen Inſeln angebaut 
wird und befien Ertrag zu ben hauptjächlichiten 
Einnahmequellen der griechifchen Bevölkerung ges 
hört. Diefer Weinftocd wird nicht viel höher als 
1 Meter und die Trauben haben Heine, ſchwärz— 
lich violette, Ternlofe, fehr füße Beeren, welche im 
Sult und Auguft reifen, aber erft Ende Auguft 
und Anfang September gelefen werben. Dean 
breitet fie dann auf abſchüſſigen, tennenartig feit- 
gejtampften Erdflächen unter freiem Himmel zum 
Trocknen aus, wendet die Trauben alle Tage um 
und trodnet fie auf dieſe Art bei günftigem 
Wetter in 8—10, bei ungünftigem in 20—24 
Tagen, während bei en Negentvetter Die 
Beeren in Gärung übergehen und bie ganze 
Ernte nicht jelten verdirbt. Sind die Trauben 
völlig troden, fo ftreift man die Beeren mittels 
kleiner böfgerner Rechen oder Kämme von den 
Stielen, Tieft fie aus und bewahrt fie in ausge⸗ 
mauerten Magazinen auf, bie bloß eine Thüre 
haben. Dur) eine oben angebrachte Deffuung 
ſchüttet man die Korinthen binein, tritt fie feft 
und vermauert dieſe Oeffnung, jobald das Magazin 
gefüllt ift; die Thüre wird exit beim Verkauf ber 
Früchte geöffnet, ba fie durch Zutritt ber Luft 
leicht verderben. Dex bei weiten größte Theil der 
Korinthen wird nah dem nördlichen Europa, 
nad England, Deutſchland und Holland verſendet, 


‚denn in Frankreich und Italien find fie weniger 


beliebt umd werben felten zu Backwerk oder Speijen 
verwendet. Ihr Preis und ihre Güte hängen von 
der auf das Trocknen und Berpaden gerichteten 
Sorgfalt ab; gute Korinthen müſſen recht friſch 
und ſchwarzblau ausſehen, dürfen weder ſäuerlich 
ſchmecken noch, zu viele Stiele enthalten. Vor der 
Benützung bedürfen ſie einer ſorgfältigen Reinigung, 
deshalb lieſt man zuvor die darin befindlichen 
Steinchen und größeren Stiele heraus, ſchüttet ſie 
dann in einen Durchſchlag und reibt ſie mit der 
Hand ſo lange, bis die kleinen Stiele ſich von den 
Beeren abgelöſt haben, ſetzt den Durchſchlag in 
eine Schüſſel mit kaltem Waſſer, läßt ihn eine 
Weile darin ſtehen, wäſcht fie abermals mit 
ber Hand durch, wechſelt das Waſſer jo lange, bis 
es Har abläuft, und trocknet dann die Korinthen 
durch Neiben zwiſchen einem reinen Tuch, wodurch 
die Stiele vollends bejeitigt werben. 
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Korinthen-Brot. 250 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, fügt nach und nach vier ganze 
Eier, vier Eidotter, 200 Gramm geftoßenen Zuder 
und den Schnee von vier Eimeißen, 90 Gramm 
in Milch aufgelöfte Hefe, 1 Liter laue Milch, etwas 
Salz und 1'/, Kilogramm Mehl Hinzu, ebenfo 
einen Theelöffel voll geftoßene Macis, die gleiche 
Menge Kardamom und zwei Theelöffel voll ge- 
ftoßenen Zimt und 1 Kilogramm  gereinigte 
Korinthen, arbeitet den Zeig gut durcheinander 
und laßt ihr zwei Stunden aufgehen. Dann Tnetet 
man ihn tüchtig durch, formt Brote won beliebiger 
Größe daraus, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes 
Blech, läßt fie nochmals aufgehen, beitreicht fie 
mit gefchlagenem Ei und bädt fie bei mäßiger 
Hiße eine Stunde Yang. 


Korinthen-Kuchen. Man rührt /, Kilogr. 
geflärte Butter mit 375 Gramm geftoßenem Zuder, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
und etwas geriebener Musfatnuß eine halbe Stunde 
nach einer Seite bin, thut unter fortgejeßtem 
Rühren acht Eidotter, 125 Gramm Korinthen, 
/, Kilogramm feines Mehl, zwei Eplöffel voll 
Rum oder Arak und den fteifen Schnee der acht 
Eimweiße hinzu, fehüttet den Teig in eine mit Butter 
beftrichene und mit geriebener Semmel ausgeftreute, 
nicht zu tiefe Form und bädt den Kuchen eine 
Stunde bei mäßiger Hite. 


Korinthen-Plat, 1'/, Kilogr. Mehl werben 
mit Liter lauwarmer Milch, zwei Eiern und 
80 Gramm in Milch aufgelöfter Hefe zu einem 
Teig angerübrt, ven man eine halbe Stunde auf- 
geben laßt, dann mit 250 Gramm Butter, 200 
Gramm Zuder, etwas Sal, '/, Kilogramm Ko— 
rinthen und etwas geftoßenem Zimt vwermifcht 
und mit einem Kochlöffel fo lange fchlägt, bis er 
Blaſen wirft, worauf man ihn in eine mit Yutter 
ausgeftrichene Pfanne oder ähnlich geftaltete Blech- 
form legt, etwas über eine Stunde gehen laßt und 
bei nicht zu ſtarker Hite eine Stunde lang bädt. 


Korinthen-Pudding. 60 Gramm Butter läßt 
man in "/, Liter heißer Milch zergehen, rührt 
250 Gramm feines Mehl hinzu und kocht dies 
unter fortwährendem Umrühren zu einem Brei, 
bis derſelbe fi vom Gefäße ablöft, worauf man 
ihn ausfchüttet und auskühlen läßt. Hierauf mifcht 
man noch 60 Gramm Butter, zwei Eplöffel voll 
geftoßenen Zucker, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 250 Gramm Korinthen, 160 Gramm 
geriebene Semmel, drei ERlöffel voll Rum, fechs 
Eidotter und den Schnee der Eimweiße dazu, füllt 
diefe Mafje in eine gut ausgeftrichene Puddingform 
und kocht fie im Wafjerbade 2'/, bis 3 Stunden, 
wonach man den Pudding mit einer Weinjchaums 
Sauce ferviert. 


Korinthen- Sauce, engliſche. 30 Gramm 
gewafchene Korinthen werben einige Minuten in 
1/, Liter Wafjer gekocht und dann mit bemfelben 
über eine Obertaffe voll geriebenes Weißbrot ges 
fchüttet; nachdem dieſes eine Weile darin aufge 
weicht worden, zerläßt man 125 Gramm Butter, 


Kornelfirfchen-Sauce 


tbut die Brotfrumen nebft den Korinthen hinein, 
fügt zwei Eßlöffel voll braumer Kraftbrühe, eine 
Prife Salz und ein Weinglas voll Portwein hinzu 
und rührt die Sauce zehn Minuten über dem 
Teuer. Man giebt fie zu Wild oder gebratenem 
Spanferfel. 


Kornelkirſche, Tierlein, Dürrlike oder Herlite, 
franz. cornouille, engl. cornelien cherry. Der 
Kornelkirſchbaum, lat. Cornus mascula, iſt ein 
in Deutjchland häufig wildwachiender hoher Straud), 
der jedoch wegen feiner im exjten Frühlinge noch 
vor den Blättern erfcheinenden, in Kleinen Dolden 
beifammenftehenden, gelben Blüten und wegen 
jeiner Früchte häufig in Gärten angepflanzt wird 
und fich zu Bäumen mit ſchöner Krone, aber auch 
zu Heden ziehen laßt und faft in jedem Boden 
gut fortlommt. Die glänzend glatten, Yänglichen, 
meift bochroten Früchte (jeltenere Sorten davon 
find gelb oder fchwarzrot, doch find zum Genuß 
die hochroten am eınpfehlenswerteften), welche Ende 
September bis gegen Ende Oftober reifen, ſind 
erit nach Erlangung, der vollftändigften Reife, meift 
wenn fie von jelbft abfallen, genießbar und haben 
dann einen angenehmen, ſüßſäuerlichen Geſchmack. 
Sie werden teils roh, teils als Compot oder in 
Zuder eingemacht gegejjen und ein daraus berei= 
tetes Mus war früher offizinel und galt als 
treffliches Mittel bei hitigen Fiebern, Ruhr und 
ähnlichen Uebel. 


Kornellirichen-Compot. Auf '/, Kilogramm 
Früchte rechnet man ebenſoviel Zucker, läutert den— 
jelben, fügt etwas Citronenfaft Hinzu, läßt bie 
Früchte einmal darin aufkochen, nimmt fie heraus, 
fiedet den Zucker kurz ein, gießt ihn kochend über 
die Kornelkirſchen und laßt diefelben darin erfalten. 
Während der Zuder eingefocht wird, mifcht man 
haufig 1—2 Kaffeelöffel voll Arak Hinzu. 


Kornelfirfchen- Eonfituree Man fteint bie 
Früchte aus, nimmt auf jedes '/, Kilogramm ber= 
ſelben ?/, Kilogramm Zucder, Yautert ihn, ſchüttet 
die Kornelkirſchen hinein und kocht fie jo lange, 
bis der Saft geldeartig did! geworden ift. 


Kornelfirfchen einzumachen. Hierzu fucht man 
bie größten, noch ziemlich harten Früchte aus, 
übergießt fie mit fievendem Waſſer, läßt fie ab- 
laufen, lautert auf jedes '/, Kilogramm derfelben 
2/, Kilogramm Zuder, kocht ihn zum Faden, läßt 
die Korneltirichen eine Bierteljtunde darin fieben, 
nimmt fie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den 
Zuder zu Sirup ein, gießt ihn über bie Früchte, 
det fie zu und fievet ven Zucker an ben beiden 
nächftfolgenden Tagen nochmals ein, füllt ihn dann 
nebjt den Früchten in die Gläſer und bindet diefe 
nad dem Erkalten mit Blafe zu. 


Kornelfirihen- Marmelade Die Früchte 
werben mit Waſſer weichgekocht, durch ein Gieb 
geftrichen und das Mus mit dem gleichen Gewicht 
an Zucker unter häufigem Umrühren glatt ein= 
gekocht, was mindeftens zwei Stunden erfordert. 


Kornelfirichen- Sauce. !/, Kilogramm ber 
Früchte wird mit ®/, Liter Waffer, einem Glaſe 


Korn-Salat 


Rotwein, einem Stückchen Butter, etwas Korian— 
der und einigen Stücken Zimt langſam eine 
Stunde lang gekocht und durch ein Sieb geftrichen, 
worauf man noch ein halbes Glas Rotwein und 
360 Gramm Zuder, an bem die Schale einer 
Citrone abgerieben wide, hinzuthut und zuletst 
die Sauce mit einem Kaffeelöffel voll Arrowroot 
oder Kartoffelmehl abzieht. 


Korn: Salat, j. v. w. Rapünzchen oder 
Rabinschen. 


Krabben oder Taſchenkrebſe, franz. crabes, 
engl. crabs, shrimps, lat. Cancer pagurus. 
Gehören zu den Seekrebſen und umfafjen eine 
große Menge verſchiedener Abarten dieſer Gattung; 
fie ähneln den Garneelen, nur daß dieſe zu den 
langſchwänzigen, die Krabben zu den Kurzſchwanz— 
Krebfen gehören. Ihr Schwanz ift kürzer als ber 
Rumpf, fie find im ganzen etwa 5 bis 6, häufig 
auch 6 bis 8 Kentimeter Yang, indeſſen giebt es 
auch Arten, die 10 bis 12, ja 15 Centimeter, 
lang werden, ebenſo wie es bedeutend kleinere 
Arten giebt; ſie haben wohlſchmeckendes Fleiſch 
und eine mehr oder weniger abgerundete und breite 
Schale, die bald glatt, bald rauh, höckerig oder 
mit Haaren beſetzt iſt. Auch die im Adriatiſchen 
und Mittelmeer heimiſche ſogenannte Meerſpinne 
wird mit dazu gerechnet. Man kocht ſie in 
ſiedendem Salzwaſſer und ißt ſie wie die Gar— 
neelen zum Butterbrot oder verwendet ſie zu 
Suppen, Saucen, Puddings, Salat u. dergl.; 
in Holftein und Dänemark mifcht man fie auch 
unter Gemüfe von Brech = Spargel oder grünen 
Erbfen. 


Krabben-Paſtetchen. Kleine runde Mund— 
brötchen, nur halb fo groß als die gewöhnlichen, 
welche man fich tags zuwor beſonders baden Yäßt, 
werden abgerieben, worauf man ein Stüd davon 
als Dedel abfchneidet, die innere Krume aushöhlt, 
Brötchen und Dedel in geflärte Butter taucht und 
auf einem Blech im mäßig heißen Ofen ſpröde 
bädt. Inzwiſchen kocht man die erforderliche 
Menge Krabben und fchält fie aus, bereitet eine 
Art Mayonnaife aus drei bis vier hartgekochten 
Eidottern, etwas Provencerdl, Salz, weißen 
Pfeffer, einer gehadten Chalotte, etwas Peterfilie, 
einigen Löffeln Fleiſch-Gelée und dem Saft einer 
Citrone, verrührt das Krabbenfleifceh damit und 
fült die Mifhung in die erfalteten Brötchen, 
worauf man die Dedelchen darauflegt und die 
Paftethen bei Frübftüden oder Abendeſſen zu 
Harer Bouillon ſerviert. 


Krabben-Salat, ſ. auch Garneelen-Salat. In 
Norddeutichland bereitet man am häufigſten den 
Krabben= Salat, indem man die abgefochten und 
ausgejhälten Krabben mit Eifig, Del, Pfeffer, 
Salz und gehadter Peterfilie vermiſcht. 


Krabben Sauce. Man kocht die nötige An— 
zahl Krabben in Salzwafjer, jhält fie aus und 
zerftößt bie Schalen mit etwas Butter; hierauf 
Ihwigt man einen Löffel Mehl in 90 Gramm 
Butter, bünftet die zerftoßenen Schalen mit durch, 
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verfocht fie eine veichliche Viertelſtunde mit #/, Liter 
fräftiger Fleiſchbrühe, ftreicht die Sauce durch ein 
feines Sieb, thut das Krabbenfleiſch, etwas Salz 
und Pfeffer, ein wenig Citronenſaft und Krebs— 
butter hinzu, kocht alles einmal auf und giebt die 
Sauce zu Fiſchen, ste ſch, auch Fleiſch- und Fijch- 
Puddings. 


Krabben Suppe. Eiwa 1 Liter Krabben 
werden in reichlichem Salzwafjer gargekocht, aus= 
geihält, die Schalen zerftoßen, mit 125 Gramm 
Butter durchgeſchwitzt und dieſe Butter jamt den 
Schalen dann in Fleiſchbrühe ausgefocht; inzwifchen 
röftet man einen Kochlöffel voll Mehl in 70 Gramm 
Butter, dünſtet einige Löffel gehadte Peterſilie, 
Eſtragon und Schnittlauch darin, thut dies im bie 
durchgeſeihte Fleiſchbrühe, ebenjo in Salzwaſſer 
weichgekochten Spargel oder Blumenkohl, läßt die 
Suppe mit den Zuthaten einigemal aufkochen und 
richtet ſie ſchließlich über Klößchen von Fiſchfarce 
(ſ. Farce) und dem Krabbenfleiſch an. 


Krach⸗Kuchen 


Krach-Confect, ſ. auch Croquants. Sprödes 
Zuckerbackwerk, welches zum Deſſert oder Thee ge— 
reicht wird und aus dünn aufgerolltem, zu ver— 
ſchiedenen zierlichen kleinen Formen ausgeſtochenem 
Teig beſteht; dieſe Art Backwerk läßt ſich einige 
Wochen an einem trockenen Ort aufbewahren, ohne 
daß es an Wohlgeſchmack einbüßt. Der Teig dazu 
kann verſchiedenartig zuſammengeſetzt ſein, wir 
wollen einige Rezepte anführen: 330 Gramm feines 
Mehl werden mit 250 Gramm geſchälten, in feine 
Streifchen geſchnittenen Mandeln, 250 Gramm 
Zucker, zwei ganzen Eiern und zwei Eiweißen zu 
einem Teige ausgewirkt, den man tüchtig bearbeitet, 
dann eine Stunde ruhen läßt, zu fingerlangen und 
fingerdiden Stangen ausrollt, mit Eidotter beftreicht 
und auf einem Blech bei mäßiger Hitze bädt. — 
Oder man ſchmilzt 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
vermiſcht ihn mit 250 Gramm geſchälten, in 
Streifchen geſchnittenen Mandeln, drückt etwas 
Citronenſaft darauf und läßt alles zu einer hell— 
bräunlichen Maſſe zuſammenſchmelzen, die man warm 
in kleine, mit Mandelöl ausgeſtrichene Formen drückt 
oder auf einem mit Mandelöl befeuchteten Blech 
mit einem ebenfo beftrichenen Nudelholz zu einem 
bfeiftiftdifen Kuchen austveibt und in Stüde von 
beliebiger Form fchneidet. — 180 Gramm fein- 
geſiebter Zuder werden mit 250 Gramm Mehl 
und ſoviel Eidottern vermifcht, daß ein fteifer Teig 
entjteht, den man zwei Mefferrüden ftark ausrollt 
und mit Blechformen zu Sternen, Rringeln, Halb⸗ 
monden u, ſ. w. ausſticht, eine Weile trocknen laßt, 
dann mit Eiweiß überftreicht, mit Zucker bejiebt 
und bei mäßiger Hitze zehn Minuten bädt. 


Krach-Kuchen. '/, Kilogramm feines Mehl 
wird mit 250 Gramm gefläxter Butter, 125 Gramm 
Zuder, einem ganzen Ei, einem Dotter und der 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone raſch 
zu einem foliven Teig verarbeitet, 1/, Centimeter 
Dick ausgerollt, mit gefchlagenem Et beftrichen, mit 
Zuder und gehackten Mandeln überſtreut und auf 
einem mehlbeſtäubten Blech bei mäßiger Hite ge— 





Krach⸗Mandeln 





backen; nach Verlauf von zehn Minuten zerſchneidet 
man den Kuchen in länglich viereckige Streifchen 
und bäckt dieſelben vollends gelb und ſpröde. 


Krach-Mandeln oder Knack-Mandeln, ſ. auch 
Mandeln, franz. amandes en coque oder a. ä 
craquer, engl. shell almonds. Eine Art von 
füßen Mandeln mit ganz dünnen, leicht zerbrech- 
lichen, hellbraunen, mit Heinen Löchern verjehenen 
Schalen, die man bejonders aus Marfeille, Mi: 
cante, Malaga, Livorno und Sizilien bezieht und 
nur als Defjertfrüchte verwendet. 


Krach-⸗Teig. 250 Gramm Zuder, ebenfoviel 
feines Mehl, drei Eier und ein Eßlöffel Orangen 
blütenwafjer werben zu einem Zeig zujammen- 
gemifcht, den man mehr oder weniger dünn auf- 
treibt und entweder zu einer Torte oder zu fleinem 
Gebäd verwendet. 


Kradj-Torte. 125 Gramm jehr feines Mehl, 
125 Gramm Zuder und ebenjoviel gefchälte und 
feingeftogene Mandeln, 125 Gr. geflärte Butter, 
die abgeriebene Schale einer Citrone und zwei Ei: 
weiße werben zu einem Zeige verarbeitet, den man 
1/, Centimeter ſtark aufrollt und in eine mit Butter 
ausgeftrichene Melonenform von verzinntem Kupfer 
oder Blech eindrüct, während man ein Stüd Zeig 
zu einem glatten Decdel oder vielmehr Boden zurüd- 
behält. Dan füllt die Form inwendig mit einer 
Mandel- oder Hafelnuß-Ereme, legt den Teigdeckel 
darüber und bäckt die Torte drei Biertelftunden bei 
mäßiger Hite. — Oder man macht einen Teig aus 
250 Gramm Mehl, 180 Gramm Zuder, 150 ©r. 
gejtogenen ſüßen Mandeln, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, zwei Eiweißen und 90 Gramm 
zerlaffener Butter, rollt denfelben zu zwei binnen 
Tortenboden aus, bäckt fie auf einem butterbeftrichenen 
Blech bei mäßiger Hitze gelb, beftreicht den einen 
Boden mit Obft-Marmelabe, legt den anderen bar= 
über, überzieht ihn mit einer Citronen-Glafur und 
läßt diejelbe im Dfen feft werden. — Noch anders 
verführt man, indem man 250 Gr. Zucder mit 
einem Kaffeelöffel geftoßenem Zimt und beinahe 
1/, Liter Wafjer klarkocht, dann 250 Gramm ge= 
ſchälte, in feine Streifen gefchnittene Mandeln hinzu— 
fügt und glänzend braun darin röſtet; man bejtreicht 
nun eine Melonen Form mit Mandelöl, jchlittet 
die Mafje hinein, drüct fie mittel8 einer Citrone 
gehörig in die Form ein, laßt fie darin erfalten 
und ftürzt fie dann auf eine Schüffel, nachdem man 
fie mit irgend einer Creme oder feftgefchlagenem, 
mit Banillezuder gewürztem Rahmſchaum gefüllt hat. 


Kracklinge, Holländische. 250 Gramm Butter, 
ebenfoviel feines Mehl, 200 Gramm Zucder, zwei 
Eidotter, zwei Eßlöffel faurer Rahm und ein Löffel 
voll geftoßener Koriander werden zu einem Zeige 
vermijcht, aus dem man dünne Rollen dreht, die 
man zu Brezeln oder Kringeln formt und auf einen 
Blech bei mäßiger Hite bädt. 


Kräbeli, Badener, Man rührt fünf Eier mit 
1/, Kilogramm Zuder zu Schaum, mifcht '/, Kilo- 
gramm feines Mehl und 125 Gramm geftoßenen 
Anis hinzu, rollt den Teig zu fingerdiden Stengeln, 
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zerichneidet diefelben in 8—9 Centimeter lange 
Stüde, macht in jedes zwei bis drei Einfchnitte, 
biegt die Stengel krumm, legt fie auf ein gebuttertes 
Blech, läßt fie einige Stunden trodnen und bäckt 
fie bei ſchwacher Hitze hellgelb. 


Kränze oder Kringel, gebadene, von Brand» 
teig. Liter Waffer wird mit 125 Gramm 
Butter zum Kochen gebracht, worauf man 150 
&ramm feines Mehl hineinftreut, unter fortgeſetztem 
Umrühren zu einem fteifen Brei kocht, ausſchüttet 
und ausfühlen läßt, wobei man jedoch das Nühren 
fortſetzt; hierauf mifcht man zwei ganze Eier, vier 
Dotter, die abgeriebene Schale einer halben Eitrone 
und 90 Gramm Zuder hinzu, rollt dem Teig dann 
auf einem mehlbejtreuten Brett */, Centimeter did 
aus, fticht ihm erft zu runden Heinen Kuchen aus, 
in deren Mitte man mit einem Eleinexen Ausftecher 
nochmals eine Rundung berausfticht, beftreicht fie 
mit geichlagenem Ei, ftreut Zuder darüber und 
bädt die Kränze langſam. 


Kränze oder Kringel, gebarene, aus Brioche— 
teig. Nachdem man 15—16 Gramm frifche Preß— 
hefe in einer Obertaffe lauem Waſſer aufgelöft hat, 
jhüttet man fie in ein Kafferol oder Töpfchen, 
verrührt fie mit Mehl zu einem ziemlich feſten Hefen- 
ftüd, det das Gefäß zu und ftellt e8 an eine 
mäßig warme Stelle. Inzwiſchen fiebt man 500 
Gramm feinftes Mehl auf ein Kuchenbrett, macht 
in die Mitte des Mehls eine Vertiefung, thut eine 
Priſe Salz, einen halben Eplöffel Zuder, 2 Löffel 
laues Wajfer und 250 Gramm Fleingejchnittene 
friiche Butter ſowie drei zerquirlte Eier hinein, ver- 
miſcht alles fehr gut exft mit einem Löffel, dann 
mit den Händen und arbeitet den Teig etwa zwölf 
Minuten Yang tühtig durch, jo daß er weich und 
geihmeidig ift. Dann fügt man das aufgegangene 
Hefenftüd Hinzu, wirkt das Ganze wieder zehn 
Minuten durch, teilt e8 im mehrere Kleine Stüde 
und legt fie in eine erwärmte Terrine, die man 
zubedt und in der man den Teig zum boppelten 
Umfange aufgehen laßt. Wenn dies geſchehen ift, 
fnetet man ihn von neuem, thut ihn in die Terrine 
zurüd, wiederholt nach Berlauf von vier Stunden 
das Durchwirken und legt ihn dann eine Stunde 
auf Eis oder an einen fehr Fühlen Or. Nun 
formt man den feftgerwordenen Teig zu einer oder 
mehreren Kugeln, plattet fie auf einem butter- 
beftrichenen Blech ab, macht mit der Hand in die 
Mitte ein Loch, das man nad und nad, erweitert, 
und giebt auf diefe Art der Maſſe die ©eftalt von 
einem größeren Kranz ober mehreren kleineren 
Kringeln, die man noch zehn Minuten zum Auf— 
gehen binftellt, zuletzt mit gejchlagenem Ei beftreicht 
und bei ziemlicher Hite je nach ihrer Größe 20—30 
Minuten bäct, um diejes vorzügliche Bachverf zum 
Kaffee oder Thee zu geben. 


Kränze, gebadene, von Butterteig. Aus 
1/, Kilogramm Mehl, ebenjoviel harter frifcher 
Butter, etwas Waſſer und Salz macht man an 
einem fühlen Ort einen Butter- oder Blätterteig 
(j. d.), den man ſechsmal überfchlägt und ausrollt, 
dann mefjerrüdenftarf auftreibt und im einzelne, 


Kränze, gebadene, von Hefenteig 


beinahe Handbreite Streifen von beliebiger Länge 
zerſchneidet; man liberftreicht Die Streifen mit Obſt— 
Marmelade, einer Banille-Creme oder einer Mandel⸗ 
fülfe, klappt fie übereinander, fo daß der eine 
Rand des Streifens etwas hervorſteht, legt fie Tranze 
fürmig zufammen, brüdt die Enden feſt aufein- 
ander, beftreicht die Kränze mit — Ei, 
beſtreut ſie mit Hagelzucker und bäckt ſie auf einem 
Blech bei ziemlicher Hitze hellbraun. 


Kränze, gebackene, von Hefenteig. Drei Löffel 
fetter ſaurer Rahm, ein Ei und 36 Gramm aufs 
gelöfte Hefe werden zuſammengequirlt, mit einer 
Prife Salz, "/, Kilogramm Mehl und 375 Gramm 
friſcher Butter zu einem Teige verarbeitet und 
Yetsterer tlichtig gefchlagen ud gefitetet, worauf man 
ihn an eimer warmen Gtelle zugededt aufgehen 
läßt. Nachdem dies gefchehen, wirkt man ihn noch 
eine zeitlang durch, teilt ihn in Yauter einzelne nuß— 
oder eigroße Klümpchen, rollt Diefelben zu finger: 
diefen Streifen, die man kranzförmig zuſammen⸗ 
biegt, beſtreicht die Kränze mit Eiweiß, überſtreut 
ſie dick mit Zucker und Zimt, drückt ſie platt, läßt 
ſie auf dem gebutterten Blech nochmals aufgehen 
und bäckt ſie hierauf bei mäßiger Hitze dunkelgelb. 


Kränze, gebackene, von Mürbteig. 250 Gramm 
geklärte Butter werden zu Schaum gerührt und 
nach und nach mit 300 Gramm geſtoßenem Zucker, 
375 Gramm Mehl, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, ſieben hartgekochten, durch ein Sieb 
geſtrichenen und zwei rohen Eidottern vermiſcht. Aus 
dieſem Teige formt man kleine Rollen, drückt die 
Enden zuſammen, plattet ſie etwas ab, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, überſtreut ſie mit Zucker 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. Man kann den 
Teig auch dünn aufrollen und die Kringel mit 
einer Form ausſtechen. 


Kränze, geflochtene. Man ſetzt ein Hefenſtück 
an aus 80 Gramm Preßhefe, die man in , Liter 
lauer Milch aufgelöft bat und in die Mitte von 
1 Kilogramm gefiebtem, etwas erwärmten Mehl 
gießt und damit verrührt. Nachdem dies aufge 
gangen ift rührt man 6—8 Eidotter mit 80 Gramm 
Zuder, fügt den Schnee der Eiweiße, das auf: 
gegangene Hefenftüd und 100 Gramm zerlaſſene 
geläuterte Butter und foviel Mehl hinzu, daß man 
einen glatten foliven Teig erhält, den man jchlägt, 
bis ex Blafen wirft. Dann formt man fingerftarke 
Nollen daraus, von denen man immer drei zu 
einem Heinen Kranz zufammenflicht, worauf man 
die Kränze auf einem gebutterten Blech aufgehen 
Yäßt, mit Ei beftreicht, mit Zucker beſtreut und drei 
Viertelſtunden baden läßt. 


Kräpfli, Schweizer, von Butterteig. Man 
treibt einen gewöhnlichen Butter- oder Blätterteig 
(ſ. d.) meſſerrückenſtark aus, ſchneidet runde kleine 
Kuchen von beliebiger Größe davon, belegt dieſelben 
mit erkaltetem Apfelmus oder einer Mandelfülle, 
biegt die eine Hälfte des Kuchens über der anderen 
zuſammen, drückt die Enden feſt übereinander, 
rädert die Kräpfli rings im Halbkreis mit dem 
Kuchenrad, überſtreicht ſie mit Ei, beſtreut ſie mit 
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Zucker und bädt fie auf einem Blech bei ziemlicher 
Hite raſch hellbraun. 


Kräpfli, Schweizer, aus feinerem Teig. 
250 Gramm Mehl, 50 Gramm geftoßener Zuder, 
180 Gramm Butter, ein Eplöffel Wafjer und drei 
Eplöffel Aum werden zu einem Zeig verarbeitet, 
letzterer Faltgeftellt, dann dünn ausgerollt, mit 
einem großen Wafferglafe Kuchen davon ausge= 
ftohen, mit Obſt-Marmelade beftrichen, zufammen=- 
geichlagen, feft zugedrückt, mit Ei bejtrichen, mit 
Zucker beftreut und bei leidlicher Hitze gebaden. 


Kräpfli von Hefenteig. '/, Kilogramm ges 
wärmtes feines Mehl, ein Kaffeelöffel Salz, 70 ©r. 
friiche Butter, vier zerquirkte Eier, 30 bis 36 Gr. 
aufgelöfte Hefe, 70 Gramm gefchälte und geftoßene 
Mandeln, die feingehadte Schale einer halben 
Citrone, 2—3 Löffel Zuder und Liter lau— 
warmer Rahm oder Milch werben zu einem ziem= 
li feften Teig zufammengemifcht, Yetsterer dann 
tüchtig gejchlagen, bis er Blaſen wirft, zum Auf—⸗ 
gehen hingeftellt, nochmals durchgearbeitet, dünn 
aufgetrieben, zu runden Kuchen ausgeftochen und 
im übrigen nach obiger Angabe verfahren. 


Kräuter zum Küchengebrauch. Die in der 
gewöhnlicheren und feineren Küche zur Verwendung 
kommenden Küchenfräuter find: Peterſilie, Schnitt- 
lauch, Majoran, Thymian, Kerbel, Pimpinelle, 
Sitragon, Beifuß, Pfeffer oder Bohnenkraut, 
Bafilicum, Pfefferminze, Salbei und Rosmarin. 
Alles nähere über diefe Kräuter findet man unter 
dem betreffenden Benennungen; bier wollen wir 
nur erwähnen, daß man gut thut, jich einen Vor— 
rat von jedem derjelben für den Winter zu ſammeln 
und abzutrocdnen, wobei man auf folgende Art 
verfährt. Man fammelt die Kräuter an einem 
trodenen, fonnigen Tage, kurz bevor fie zur Blüte 
fommen, ſäubert fie gut, ſchneidet die Wurzeln ab, 
teilt fie in Heine Bündel und dörrt fie auf ftarfen 
Papierbogen in einer gelind warmen Ofenröhre, 
worauf man fie_in Papier-Säde thut und an 
einem trodenen Orte aufhängt oder bie Blätter 
in einem Mörſer ftampft, durchſiebt und das Pulver 
in gut verkorkten Flafchen aufbewahrt. 


Kränter-Butter, |. Butter, Kräuter-. 
Kränter-Effig, ſ. Eifig, Kräuter-. 
Kräuter, feine, ſ. Fines herbes. 


Kräuter, feine, gedörrte, zu Baitetchen, 
Farcen u. dergl., auch unter dem Namen ges 
mifchtes Gewürz oder quatre Epices in ber feineren 
Küche befannt. Man jtößt 30 Gramm Gewürz- 
nelfen, 30 Gcamm Musfatnüffe, 15 Gramm weiße 
Piefferfürner, 8 Gramm Cayennepfeffer, 15, ©r. 
Macis, 15 Gramm frifchabgedörrte Lorbeerblätter, 
15 Gramm ebenfo abgetrocknetes Baſilicum und 
15 Gramm Thymian, mifcht alles ſehr gut durch— 
einander, fiebt e8 durch einen feinen Durchichlag 
und bewahrt e8 im einer feftverkorften Glasflaſche 
oder in einer Blechbüchſe auf. 


Kräuter-Klößchen in Suppen. Friſch abge 
ſchnittene Peterfilie, Kerbel, Eſtragon und etwas 
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Kräuter-Klöße 


junges Selleriegrün, ungefähr eine Handvoll, fo- 
wie etwas Spinat werden gelejen, gewaſchen, in 
fiedendem Salzwafjer aufgefocht, in friſchem Waſſer 
abgefühlt, auf einem Siebe abgetropft und fein 
zerhackt. Hierauf mengt man fowiel won dieſen zer 
badten Kräutern unter eine gut bereitete Geflügel-, 
Fiſch- oder Kalbfleiſch-Farce (f. Farce), daß diefelbe 
dadurch grün gefärbt wird, macht runde oder läng— 
liche Klößchen davon, Focht fie in Salzwaffer und 
Yegt fie in die Fleiſchbrüh-Suppen oder auch in 
Fricaſſées ein. 


Kräuter-Klöße. Zwei Hände voll Spinat und 
eine ſehr reichliche Handvoll von Peterfilie, Kerbel, 
Borretſchblättern, Gartenkreſſe, Schnittlauch, Eftra= 
gon und Pimpinelle, nach Belieben auch ein wenig 
Majoran, Thymian und Bafilicum werben gewafchen, 
in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgekühlt, abgetropft 
und fein zerhadt. Hierauf vermifcht man 100 Gr. 
in Milch geweichte, geriebene Semmelkrume mit 
250 Gramm tags zuvor abgekochten geriebenen 
Kartoffeln, zwei bis drei Löffel Mehl, 4 Eiern, 
etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuß und den gehacdten 
Kräutern, macht einen leichten Teig daraus, bei 
man zu mäßig großen, runden Klößen formt, 
focht diefelben zehn Minuten in ſiedendem Salze 
waſſer, übergießt fie mit brauner Butter, ftreut 
geriebene, in Butter geröſtete Semmel darüber und 
giebt fie auf. 


Kräuter -Küchli, Schweizer, Man nimmt 
Piefferminzzweigelchen, Borretjchhlätter, Spinat- 
und Galbeiblätter, fpült fie in kaltem Waſſer ab, 
läßt fie ganz troden ablaufen, taucht fie nach— 
einander in einen ziemlich diden Teig von 750 
Gramm Mehl, fünf Eiern, etwas Salz und der 
nötigen lauwarmen Milch und bäckt fie in fiedender 
Butter gelb, wobei fie mit den Schaumlöffel gut 
in die Butter niedergebrüct werben müfjen; man 
giebt fie dann warm zu Tiſch. 


Kränter-Mayonnaife. Man ftreicht drei hart 
gekochte Eidotter durch ein Sieb, verreibt fie mit 
zwei rohen Dottern, rührt nad und nad ab— 
wechjelnd in jehr Heinen Duantitäten 125 Gramm 
Provenceröl, drei ERlöffel voll feingehacte Kräuter, 
die aus einem Gemiſch won Peterfilie, Eftragon, 
Kerbel, Schnittlaud, Baſilicum, Majoran und 
Thymian beitehen, etwas Salz, fünf bis fechs Eß— 
Löffel Aſpie oder fehr kräftige weiße Coulis nebft 
zwei Löffel Weinelfig und dem Saft einer Citrone 
hinzu, ftreicht die Mayonnaife durch ein Gieb und 
ftellt fie zugebect auf Eis. 


Kränterprinten, Aachener, Eine Art Heiner 
harter Pfefferkuchen, Die eine Spezialität Der Aachener 
Lebküchler bilden und etwa tn folgender Weiſe zu— 
bereitet werden: Aus 1 Kilogramm weißem Kandis- 
zucer und einer Kleinen Taſſe Wafjer Tocht man 
einen dicflüffigen Sirup, den man mit 250 ©r. 
geichmolzener Butter vermiſcht und dann mit 
1Y/, Kilogramm Mehl, der abgeriebenen Schale 
von einer Kitrone, 100 Gramm gröblich geftoßenen 
Mandeln, 60 Gramm Heingefchnittenem Citronat 
und ebenfowiel Fandierter Pomeranzenfchale, 4 Gr. 
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Kräuter-Sauce, englifche 


geitoßenem Zimt, 2 Gramm geftoßenen Nelken 
und zwei geriebenen Muskatnüſſen gut verrührt. 
Zuletzt mifcht man noch 10 Gramm in Milch 
oder Roſenwaſſer aufgelöfte gereinigte Pottafche 
hinzu, läßt den Teig vier Stunden ruhig ftehen, 
wirft ihn dann unter Hinzimahme von etwas 
Mehl und geftoßenem Zuder feſt aus, formt ihn 
zu länglichviereckigen Scheiben und bäckt dieſelben 
eine Biertelftunde auf einem Blech bei mäßiger 
Hitze. 

Kräuter-Pudding, engliſcher. Eine Handvoll 
Spinat, zwei Hände voll Peterſilie, vier bis fünf 
Kopf-Salat-Herzen, ein Bündel Brunnenkreſſe, 
etwas Kerbel, Baſilicum, Thymian nebſt einigen 
Borretſchblättern und ein wenig Schnittlauch werden 
gewaſchen, in kochendem Waſſer blanchiert, abge— 
kühlt, feingehackt, mit Pfeffer und Salz vermiſcht 
und in eine butterbeſtrichene Form geſchüttet. Hier— 
auf zerquirlt man °/, Liter Milch mit fünf Eß— 
löffeln Mehl, vier bis fünf Eiern und einer Prife 
Salz, gießt dies über Die Kräuter, verrührt alles 
gut, legt einen Butterteig-Deckel darüber und bäckt 
den Pudding bei mäßiger Site 11/,—1'/, Stunden. 


Kräuter-Pulver zu Ragouts. Bier Eßlöffel 
voll gehackte Eſtragonblätter, ebenſoviel Baſilicum, 
ein Löffel gehackte Rosmarinblätter und ein Löffel 
Salbeiblätter werden auf ſtarkem Papier in einem 
gelind warmen Ofen getrocknet, dann geſtoßen, 
durchgeſiebt, gut vermiſcht und in einer gut ver— 
fiöpfelten Flaſche aufbewahrt; eine Meſſerſpitze von 
diefem Pulver giebt vwerjchiedenen Ragout-Saucen 
einen fehr kräftigen Beigeſchmack. 


Kränter-Salat, In der Mitte einer Schüfjel 
ihichtet man zerſchnittene Kopf-Salat-Herzchen auf, 
die man mit etwas Salz, Eſſig und Del ange— 
macht hat, worauf man rings um diefelben einen 
Rand von Brunnenkrefje, ſpaniſcher Krefje, Borretjch- 
blättern, Eftragon und Kerbel legt, nachdem mar 
die Kräuter geleſen, gewafchen und durch faltes, 
ftark geſalzenes Waſſer gezogen hat. Den Boden 
der Schüffel begießt man mit einer guten Salat 
Sauce aus hartgefochten Eibottern, Del, Eifig, 
ein wenig Genf, Salz und Pfeffer, jchlittet einige 
Löffel davon über die Kräuter und den Kopf— 
Salat und garniert die Schüfjel mit in Viertel 
gejchnittenen harten Eiern und ausgegräteten 
Sarbellen. 


Kränter-Sauce, braune. Man verkocht °/, 
Liter braune Coulis oder durch eine braumliche 
Mehlſchwitze verdickte Kraftbrühe mit einem Glaſe 
Weißwein zu einer ſämigen Sauce, mijcht fein= 
gehackte, in Butter gejchwitste Peterfifien=, Kerbel-, 
Eftragon= und Sellerieblätter ſowie etwas Schnitt- 
Yauch, eine Chalotte und einige Champignons hinzu, 
läßt alles einmal aufkochen und fchärft Die Sauce 
mit Citronenfaft ab. 


Kränter-Sauce, engliſche. Zwei Bindelchen 
Peterfilie, etwas Fenchel und Pfefferminze werden 
in fiedendem Waſſer blanchiert, abgetropft, jehr fein 
zerhact und in ?/, Xiter fochende, geffärte Butter 
gerührt, einmal darin aufgefocht, mit einer Priſe 


Kräuter-Sauce, weiße 


Salz und einem Eßlöffel voll Citronenſaft ver— 
mifcht und dann fofort aufgegeben. — Zu Kalbs- 
fopf und gefochten Kalbfleifch bereitet man eine 
noch einfachere Kräuters-Sauce, indem man zwei 
—— gehackte Peterſilie, einen Löffel gehackten 

Schnittlauch, ebenſoviel Kerbel und ein wenig 
Majoran, Thymian und Salbei mit ſtarkem Wein— 
eſſig übergießt, gut zugedeckt zwei Stunden ſtehen 
läßt und dieſen Eſſig dann zu dem Fleiſch giebt. 


Kräuter-Sauce, weiße. Man ſchneidet 125 
Gramm rohen mageren Schinken in kleine Würfel, 
ſchält ſechs Chalotten und dämpft dies nebſt etwa 
ſechs weißen Pfefferkörnern eine Stunde in , Liter 
Eſſig, ſchüttet ®/, Liter weiße Coulis zu, verkocht 
dieſelbe eine halbe Stunde lang damit, ſtreicht die 
Sauce durch ein Haarſieb und verrührt ſie vor 
dem Anrichten über dem Feuer mit den feinge— 
hackten blanchierten Kräutern, die aus Peterſilie, 
Eſtragon und Kerbel beſtehen. — Oder man kocht 
, Liter weiße Coulis mit einem Glaſe Weißwein 
und ein wenig Sardellenbutter, legiert die Sauce 
mit zwei Eidottern, drückt den Saft einer halben 
Citrone daran und verrührt ſie mit den gehackten, 
in Butter geſchwitzten Kräutern. 


Kräuter-Sauce zu Fiſchen. Zwei Löffel Mehl 
rührt man in ein wenig kaltem Waſſer glatt, zer⸗ 
quirlt vier bis fünf Eidotter, zwei Löffel Eſtragon— 

ejfig, "/, Liter Fleiſchbrühe, 70 Gramm zerlaſſene 
Butter, eine Prije Salz und eine Meſſerſpitze 
Mustatblüte damit, fchlägt alles über dem Feuer 
zu einer dicklichen Sauce, miſcht einen Kaffeelöffel 
Senf, eine Prife weißen Pfeffer, ein wenig Sar— 
dellenbutter und 90 Gramm frische Butter hinzu 
und rührt vor dem Aufgeben brei Eßlöffel blan- 
chierte, feingehacdte Kräuter, und zwar Kerbel, 
Peterfilie, Schnittlauch, Eftragon und Rimpinelle, 
darunter. 


Kränter-Sauce, kalte. Sechs bis acht hart⸗ 
gekochte Eidotter werden durch ein Sieb geſtrichen, 
mit einem Eßlöffel Senf, ſechs Löffeln feinem Oel, 
etwas Salz, weißem Pfeffer und zwei Löffeln 
Weineſſig eine halbe Stunde lang verrührt, wobei 
man je einen Kaffeelöffel voll feingehackten Kerbel, 
Peterſilie, Eſtragon, Waſſerkreſſe und Pimpinell⸗ 
beimiſcht und zuletzt den Saft einer halben Citrone 
hinzufügt. Oder drei a Eidotter werben 
mit zwei bis drei Löffeln Del, gehackten Borretich- 
blättern, Eftragon, Scänittlaud und Pimpinelle, 
bier vöffeln ſaurem Rahm, zwei Löffeln Eſſig und 
einer Priſe Salz zu einer dicklichen Sauce verrührt. 
— Je ein Löffel feingehackte Peterſilie, Chalotten, 
Schnittlauch, Eſtragon, Pimpinelle, Borretſch und 
Bohnenkraut werden mit einem Eßlöffel Senf, 
vier hartgelochten Eidottern, vier Eßlöffeln Del, 
einem Löffel Zucker, Drei Löffeln Eſſig und dem 
nötigen Salz eine halbe Stunde lang gerührt. — 
Alle dieſe kalten Kräuter-Saucen giebt man zu 
kaltem Braten, Wild, Geflügel, ſowie zu mariniertem 
Fiſch, Fleiſch und Fiſchen in Gelee, und vers 
ſchiedenen kalten Paſteten. 


Kräuter-Suppe. Man lieſt und wäſcht eine 
reichliche Handvoll Spinat, Sauerampfer, Portulak 
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und Kopf-Salat, fügt etwas Peterſilie und Kerbel 
ſowie ein wenig Baſilicum, Eſtragon, Pimpinelle 
und Schnittlauch Hinzu, hackt alles ſehr fein, 
röftet einen Kochlöffel Mehl in 100 Gramm Butter, 
ihwitt die Kräuter eine furze Zeit unter fort 
dauernden Umrühren damit durch, verkocht fie mit 
21/,—3 Liter Fleiſchbrühe, würzt mit dem nötigen 
Salz, Tegiert zuletzt die Suppe mit zwei bis Drei 
Eidottern und richtet fie über Semmel-Croutons 
oder Eier-Gelde an. — Oder man hackt Peterfilie, 
Kerbel, Eftragon, junges Gellerielraut und eine 
bis Wwei Chalotten, ſchwitzt dies in 125 Gramm 
Butter, rührt zwei Löffel Mehl, hinzu, verkocht 
alles mit einigen Litern Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und giebt geröſtete Semmelwürfel und verlorene 
Eier in die Suppe. 


Kräuter-Suppe mit gefülltem Kopf-Salat. 
Nachdem man eine Handvoll Kerbel, Sauerampfer, 
Portulak, Eftragon, Peterfilie und Gelleriefraut 
gelefen, gewajchen und gebrüht hat, hadt man fie 
fein, rührt fie in eine Suppe von Fleiſchbrühe, 
die mit einer hellen Mehlſchwitze verkocht ift, ein, 
läßt fie einigemal darin aufwallen und zieht die 
Suppe mit zwei bis drei Eibottern, etwas Rahm 
und ein wenig friiher Butter ab. Bei dem Auf⸗ 
geben legt man in jeden Teller ein bis zwei ge— 
füllte Kopf-Salat-Herzchen oder reicht dieſelben be— 
ſonders dazu; die Salatköpfchen werben blanchiert, 
abgelühlt, abgetropſt, mit Fleiſchfarce gefüllt und 
in Fleiſchbrühe gedämpft, wie dies bei gefülltem 
Kopf-Salat angegeben iſt. Anſtatt des Kopf— 
Salats kann man auch Krebs- oder Leberklößchen 
in die Suppe thun. 


Kräuter-Suppe mit Semmelpanade. Die 
nötige Menge Sauerampfer, Kerbel, Portulak und 
Peterſilie werden gewaſchen, gehackt, in 125 Gr. 
Butter wenige Minuten geſchwitzt und mit einigen 
Löffeln zugegoſſener Fleiſchbrühe langſam weich— 
gedämpft; inzwiſchen reibt man die Rinde von 
drei Mindbroichen ab, ſchneidet die Brötchen in 
dünne Scheiben, dörrt dieſelben im Ofen, thut ſie 
dann zu den Kräutern, gießt 3 Liter Fleiſchbrühe 
an und verkocht dieſelbe gehörig mit der Semmel 
und den Kräutern zu einer ſämigen Suppe, die 
man ſchließlich mit vier Eidottern, einer Obertaſſe 
ſaurem Rahm und einem Stückchen friſcher Butter 
abquirlt. 


Kräuter-Suppe von Frühlingskräutern. Eine 
portreffliche, ebenjo wohlſchmeckende wie gejunde, 
als Frühlingsfur häufig verwendete Suppe erhält 
man, indem man im erften Frühjahr, wenn das 
junge Grün hervorzujprojjen beginnt, folgende 
Kräuter fammelt: Exdbeerblätter, wilden Sauer— 
ampfer, ganz junge Brenneſſeln, Gänſeblümchen— 
bfätter, Schafgarbe (Achillea millefolium), 
Gundermann (Glechoma hederacea) und Frauen 
mäntelchen (Alchemilla vulgaris). Eine Hand» 
voll von diefen Kräutern werden gewaschen, fein 
gehackt, in Fleifchhrühe einmal aufgefocht und die 
Suppe mit 1—2 Eidottern und ein wenig Milch 
abgezogen; man giebt dieſe Suppe, namentlich 
falls man fie als Frühjahrskur (gegen Stodungen 
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Kräuter-Saft-Suppe 


im Unterleib und ähnliche Uebel) einige Wochen 
hindurch regelmäßig trinkt, zum erſten oder zweiten 
Frühſtück. 


Kräuter-Saft-Suppe. Mehrere Hände voll 
junger Spinat, Kerbel, Peterfilie und Schnittlauch) 
nebjt etwas Gundermann und Schafgarbe werden 
gewaſchen, gehact, in einer Reibſchale oder einem 
Steinmörfer zerftampft und durch ein Tuch tüchtig 
ausgepreßt, jo daß man etiva 1/, Xiter Saft er- 
halt. Man zerquirlt denjelben mit drei bis vier 
Eidottern und einem Kochlöffel Mehl, gießt unter 
fortwährendeın Umrühren 2'/, Liter fievende Fleifch- 
brühe zu und richtet die Suppe über geröfteten 
Semmelwürfeln an. 


Kraftbrühe, ſ. Confomme. 
Kraftmehl, ſ. v. w. Stärke, Stärkemehl. 


Kraftmehl-Budding. Ungefähr °/, Liter Milch 
bringt man mit 150 Gr. Butter und 100 Gr. 
Zuder zum Kochen, zerquirlt 200 Gr. Kraft- oder 
Stärkemehl in etwas falter Mil, fchlittet es in 
die ſiedende Milch und rührt e8 über gelindem 
Feuer zu einem fteifen Brei ab, bis fich derſelbe 
von dem Gefäße ablöft, worauf man ihn aus— 
jchüttet und unter fortdauerndem Umrühren aus— 
fühlen läßt. Man reibt ihn nun mit einer Holz- 
keule zu einer weißen, gejchmeidigen Maſſe, vermifcht 
diejelbe allmählich mit zwei Eiern, fünf Dottern, 
der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einer Prije Salz und dem fteifen Schnee der fünf 
Eidotter, füllt das Ganze dann in eine butter— 
bejtrichee, mit Semmel ausgefiebte Form oder in 
eine mit Butter beftrichene Serviette, die man nicht 
zu dicht Über der Maſſe feit zuſammenbindet, und 
focht den Pudding beinahe 11/, Stunden in einem 
Gefäß mit fiedendem Wafjer, ftürzt ihn auf eine 
Schüſſel aus und ferviert ihn mit Chaudeau-, 
Biſchof⸗ oder Rum-Sauce. 


Kraft-Sauce. Die eigentlichen Kraft-Saucen, 
Grund» oder Stamm-Saucen find die Coulis 
(j. d.); da man aber jolche nicht immer vorrätig 
bat und in kleineren Haushaltungen diejelben über— 
haupt zu Eoftipielig finden wiirde, wollen wir an— 
geben, wie man ſich raſch und Billig eine vortreff- 
liche braume oder weiße Kraft-Sauce herftellen kann. 
Zu der braunen Sauce röftet man eine feingehackte 
Zwiebel oder Chalotte nebft zwei Eßlöffeln Mehl 
in Butter braun, ſchwitzt auch eine in Scheiben 
geichnittene Peterſilienwurzel und eine Möhre, ein 
Lorbeerblatt, einige Pfefferförner und 1—2 Gewürz⸗ 
nelfen eine Weile mit duch, gießt hierauf Y/, Liter 
gute Fleifchhrühe nebft etwa vorhandener Rinder— 
oder Kalbsbraten-Sauce, auch, falls man feine 
Fleiſchbrühe hat, ftatt deren fievendes Waſſer und 
einen Kaffeelöffel voll Fleifh- Extrakt zu, läßt 
alles eine Stunde Yangjam kochen, ftreicht bie 
Sauce durch ein Sieb und jeßt fie wieder zum 
Teuer, um fie durch einen Zufa won Citronen— 
faft und gehadter Citronenſchale, Kapern, Cham— 
pignons, Sarbellen, Kräutern, Trüffel, Morcheln 
u. j. w. in eine Citronen-⸗, Kapern-, Champignon—⸗ 
oder eine beliebige andere Sauce zu verwandeln. 
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Kraft-Suppe von Wildbret 


— Zur Bereitung der weißen Kraft-Sauce ſchwitzt 
man Zwiebel und Mehl in der Butter nur ganz 
hellgelb, thut feine Nelken mit hinzu und nimmt 
Kalbs= oder Hühnerbrühe zum Angießen, verfährt 
aber im übrigen auf dieſelbe Weife. 


Krajt:Suppe, ſ. auch Conjomme. Man 
reinigt und putzt zwei alte Hühner, überbrät fie 
etwas am Spieß oder in ber Pfanne, fo daß fie 
eine bräunliche Färbung erhalten, ohne gar zu 
braten, thut fie dann nebft 3 Kilogramm Rind— 
fleiſh und 2 Kilogramm derbem Kalbfleiſch in 
einen Kefjel oder großen Topf, fehlittet 7 Liter 
leichte Bouillon an, bringt dieſelbe zum Kochen, 
nimmt den Schaum ab, fügt einen veichlichen 
Löffel Salz und einige Möhren, zwei Zwiebeln 
und etliche Peterſilienwurzeln fowie etwas Gellerie 
hinzu, rückt den Topf auf eine nicht zu heiße Stelle 
und läßt die Brühe langſam vier Stunden kochen, 
jeiht fie hierauf durch, entfettet fie und Hart fie 
mit Eiweiß, um fie dann zum Gebraud) aufzu= 
bewahren. 


Kraft:Suppe von Filchen, f. Eoulis von 
Fiſchen. 

Kraft-Suppe von Geflügel. Zwei ſauber 
geputzte alte Hühner, zwei bis drei alte Tauben 
und 2 Kilogramm derbes Kalbfleiſch werden mit 
5—6 Liter leichter Bouillon und etwa 20 Gr. 
Salz zugefeßt, bei dem Kochen gut abgeſchäumt 
und dann mit zwei nicht fehr großen Zwiebeln, 
in deren eine man zwei Gewürznelfen fteckt, etwas 
Sellerie, Peterfilienwurzel und Porree langſam 
3—4 Stunden gekocht, worauf man bie Brühe 
durchgießt, entfettet und klärt. 


Kraft-Suppe von Gemüſen. 1 Kilogramm 
Möhren, 1/, Kilogramm Zwiebeln, eine große 
Sellerieknolle, einige Peterfilienwurzeln und Cha— 
Yotten werden in feine Scheiben gejchnitten und 
nebft einem Bündelchen Peterfilie, Thymian und 
Baſilicum in Y/, Kilogramm Butter hellbraun 
gefhtwißt, wonach man 5 Liter Waſſer zugieft, 
dasielbe zum Kochen bringt, abſchäumt und noch 
zwei zerfchnittene Kopf-Salat-Hauptchen, 1 Liter nicht 
zu junge grüne Erbſen, ebenfoviel frifche weiße 
Bohnen, 30 Gramm Salz, 10 Gr. Pfefferkörner, 
zwei Blättchen Macis und zwei Nelken binzuthut, 
alles Yangfam drei Stunden Yang fochen läßt, die 
Brühe durchſeiht und aufbewahrt. 


Kraft:Suppe von Krebjen, ſ. Coulis von 
Krebſen. 


Kraft-Suppe von Wildbret. Ein Haſe, der 
zum Braten nicht mehr jung genug iſt, oder auch 
ein wildes Kaninchen, zwei alte Rebhühner und 
1 Kilogramm derbes Kalbfleiſch werben mit 5 Liter 
ihwacher Fleifchbrühe zum Feuer geiett, nach dem 
Kochen gehörig abgeſchäumt und mit 15 Gr. Salz, 
zwei Zwiebeln, deren eine mit zwei Gewürznelken 
bejteckt ift, vier Möhren, etwas Sellerie, Porree 
und einem Lorbeerblatt nebft einen Heinen Kräuter- 
bündelchen ganz langſam 3—4 Stunden gekocht, 
worauf man die Brühe durchſeiht, entfettet, Hart 
und aufbewahrt. 


Krafauer Pudding 


Krafauer Pudding. 150 Gramm geffärte 
Butter rührt man zu Schaum, miſcht nad und 
nad 125 Gramm Zuder, zwei ganze Cier und 
fünf Dotter, '/, Liter fühen Rahm, '/, Kilogramm 
geriebenes und mit etwas Weißwein angefeuchtetes 
Weißbrot, 70 Gramm gehackte ſüße Mandeln, 
einen Theelöffel voll geſtoßenen Kümmel, ebenſoviel 
geſtoßenen Zimt, eine Priſe Sal, 125 Gramm 
Sultanrofinen oder Korinthen, und den Schnee der 
fünf Eiweiße hinzu, füllt alles in eine gebutterte, 
mit Semmel ausgefiebte Form, kocht den Pudding 
1'/, Stunden im Wafferbade und giebt eine Weinz, 
Banilles oder Chocoladen-Sauce dazu. 


Krambambuli, Verſchiedene geiftige Getränke 
werben fo genannt, 3. DB. das auf folgende Weije 
bereitete: Man gießt eine Flache Arak in einen 
Topf, zündet die Flüffigleit mit brennenden Papier 
an und ſchmilzt über Diefer Flamme ?/, Kilogramm 
Zuder, den man in den ch träufeln Yaßt, worauf 
man das Getränf ohne weiteren Zufaß warm ge= 
Nie Eigentlich it Krambambuli der polnijche 

Name für einen ftarken Danziger Kirichbranntwein, 
indefjen führen auch andere Liqueure, namentlich 
Pomeranzen⸗Liqueure, zuweilen diefe Benennung. 


Krammeln oder Grammeln, öfterr. Provinzia- 
mus für Spedgrieben, ausgebratenen Sped. 


Krammtet3vogel, ſ. auch Droffel, franz. grive, 
engl. field fare. Mean begreift meiftens vier bis 


jech8 verſchiedene Drofjelarten unter dem Namen 


Krammetsvogel, und zwar vornehmlich die Miftel- 
drofjel, die Rot- oder Weindrofjel, die Singdroſſel 
oder Zippe und die Wacholderdroſſel oder den 
eigentlichen Krammetsvogel. (Näheres über bie 
verſchiedenen Arten j. bei Drofjel.) Diefer eigent- 
liche Krammetsvogel, Tat. Turdus pilaris, wird 
etwa 30 Gentimeter Yang, Sieht am Kopf, Hals 
und Hinterteil aſchgrau aus, hat einen braunen 
Oberleib, roſtgelbe Bruft, gelben Schnabel und 
Ihwarzbraume Füße; das Weibchen hat eine weiß— 
liche Kehle. Sein Fleif ſch it unſchmackhaft, fo ſo lange 
er ſich bloß von Inſekten nährt, wird dagegen im 
Herbit, wenn er Bogelbeeren, Weinbeeren und 
MWachofderbeeren frißt, außerordentlich wohl— 
ſchmeckend und von eigentümlichem Arom, weshalb 
man ihm, wenn er im Spätherbſt in großen 
Schwärmen vom Norden nach dem Süden zieht, 
allenthalben nachſtellt und ihn in Dohnen, auf 
Vogelherden und durch Leimruten fängt. Bei 
den Römern waren Krammetsvögel ein jo be 
liebter Leckerbiſſen, daß man ſie in eigenen großen 
Vogelhäuſern zu Tauſenden mäſtete; ſo erzählt 
z. B. Varro, daß in dem Landhauſe eines reichen 
Römers, wo ſich auch ein ſehr großes Vogelhaus 
für Krammetsvogen Amſeln und Ortolane befand, 
in einem Jahre fünftauſend Krammetsvögel ge— 
mäſtet worden waren. Martial und Horaz rühmen 
den feinen Wohlgeſchmack der Krammetsvögel mit 
aller Begeiſterung wahrer Gourmands, und Horaz, 
den man als gefeierten Liebling des Auguſtus und 
Mäcenas überall einlud und mit Leckerbiſſen traktierte, 
ſagt: „Nil melius turdo“. Auch für Kranke und Ge— 
neſende werden gebratene und gedämpfte Kranımets- 
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— am Spieß gebraten 


vögel als ſtärkendes, recht zu verdauendes Gericht em⸗ 
pfohlen. In Deutſchland fängt man ſie namentlich 
in Oſtpreußen, Weſtfalen, in der Rheinprovinz, in 
Böhmen und im Harz, von wo aus bedeutender 
Handel damit getrieben wird, da man ſie nicht 
bloß friſch, ſondern auch in Butter angebraten 
und mit dieſer Butter übergoſſen in Büchfen und 
Schachteln verſendet. 


Krammetsvögel, aufzubewahren. Möglichſt 
friſchgefangene, fette Vögel werden gerupft und 
dreſſiert, indem man die Haut von den Köpfen 
zieht, die Augen ausſticht, den unteren Teil des 
Schnabels abſchneidet, die Krallen etwas ſtutzt, die 
Füße vom Gelenk nach innen einbiegt, das rechte 
Füßchen durch die Augenhöhlen ſticht und die Füß— 
chen dann ineinanderſteckt. Nach Belieben kann 
man ſie ausnehmen, wobei man nur Leber und 
Herz darin läßt, oft aber nimmt man ſie gar nicht 
aus, ſondern ſengt ſie nur leicht ab, beſtreut ſie 
mit Salz und brät ſie in geklärter Butter ohne 
alle weiteren Zuthaten weich und ſaftig, aber nicht 
zu braun, Tegt fie mit den Brüftchen nad) umten 
in viechbüchſen, gießt die Sauce darüber, welche 
ſie nicht völlig zu bedecken braucht, läßt die Büchſen 
verlöten, ſetzt ſie im Waſſerbad oder einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer zum Feuer, läßt das Waſſer 
zum Kochen kommen, kocht die Büchſen 3—4 
Minuten darin, nimmt das Gefäß vom Feuer, 
läßt die Büchſen im Waſſer erkalten, trocknet ſie 
ab und bewahrt ſie an einem luftigen, trockenen 
und froſtfreien Ort auf. Bei dem Gebrauch er— 
wärmt man die geöffneten Büchſen, bis die Butter 
ſchmilzt, brät dieſelbe mit einigen geſtoßenen Wacholder⸗ 
beeren durch und läßt die Vögel darin durchſchmoren. 
— Man kann ſie auch in Steintöpfe einlegen, in— 
dem man ſie nach obiger Angabe dreſſiert, mit 
Salz beſtreut einige Stunden hinſtellt und dann 
in ſehr reichlicher, ganz friſcher, gut geklärter aber 
nicht gebräunter Butter eine Stunde Yang zugedeckt 
ganz langjam kocht oder dämpft. Hierauf legt man 
jie in einen Gteintopf, Hemmt über jede Schicht 
von 2—3 nebeneinanbergelegten Vögeln ein paar 
kreuzweiſe gelegte Holzſtäbchen feſt ein, gießt zuletzt 
die Butter darüber, welche die Vögel ganz bedecken 
muß (auf 10—12 Vögel rechnet man Kilo— 


gramm Butter), bindet Topf mit Papier oder 


Blaſe zu und ſtellt ihn an einen kühlen, trockenen 
Ort. Bei dem Gebrauch läßt man die Butter an 
einer mäßig warmen Stelle etwas zergehen, nimmt 


ſoviel Vögel heraus, als man bedarf, überbrät ſie 


in friſcher gebräunter Butter mit einigen geſtoßenen 
Wacholderbeeren und ſchmilzt die Butter in dem 
Topf wieder über den darin zurückgebliebenen 


Vögeln zuſammen; noch beſſer thut man, wenn 


man kleine Steinbüchfen nimmt und in iede joviel 
Bögel thut, als man auf einmal zu brauchen 
gedenkt. 


Krammetsvögel-Coteletten, ſ. Coteletten von 
Krammetsvögeln. 


Krammetsvögel, am Spieß gebraten. Nach— 
dem die Vögel gerupft, geſengt und dreſſiert ſind, 
wie oben angegeben, werden ſie mit Salz beſtreut, 
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Krammetsvögel, im Dfen gebraten 


mit Spedjcheiben umbunden, unausgenommen der 
Duere nach zu je vier Stüd an Heine Spieße ge— 
ftedt und diefe dann an einen größeren Spieß 
gebunden, worauf man die Krammetswögel un— 
gefähr zehn Minuten brät. Den Bratenfaft läßt 
man auf untergeftellte geröftete Weißbrotſchnitten 
tropfen und richtet die Vögel dann auf bdiefen 
Schnitten an. : 


Krammetsvögel, im Ofen gebraten. Dan 
läßt reichliche Butter in einem Kaſſerol hellbraun 
werben, legt die dreffierten Krammetsodgel, ohne 
fie auszunehmen, dicht nebeneinander hinein, be— 
ftreut fie mit Salz, laßt fie zuerft auf der Bruft, 
dann auf dem Rücken langſam braten; zulett gießt 
man 2—3 Löffel fiedendes Waffer zu, ftreut einige 
geſtoßene Wacholderbeeren in die Sauce, dedt das 
Kafjerol zu und Yaßt Die Vögel noch eine furze 
Zeit auf einer nicht zu heißen Gtelle ftehen; fie 
müffen im Ganzen etwa 20—25 Minuten braten. 
Bei dem Anrichten zieht man geröftetee Semmel- 
ichnitten durch die Sauce und legt die Bügel 
darauf. — Oder man befeitigt wor dem Dreifieren 
die Gebärme und den bitter ſchmeckenden Magen, 
läßt aber Herz und Leber in den Krammetsvögeln, 
jalzt fie, bindet fie in Spedjcheiben ein und brät 
fie in reichlicher Butter, zu der man einige geftoßene 
Wacholderbeeren thut. — Noch ein anderes Ver: 
fahren befteht darin, nachdem die Vögel eine Weile 
tn der Butter gebraten worden, ein wenig geftoßene 
Wacholderbeeren und einige Löffel Rotwein an die 
Sauce zu thun, fie fehr langfam auf beiden Seiten 
zu bräumen, auf geröfteter Semmeljcheiben an— 
zurichten und die Sauce mit noch etwas Rotwein 
zu verfochen, bevor man fie darübergießt. 


Krammetvögel, gebraten, auf englische Art, 
Die gerupften und drefierten Vögel werben un— 
ausgenommen an Kleine Spieße geſteckt, mit ge 
buttertem Papier umbunden, die feinen Spieße 
gut an einem großen Bratjpieß befeftigt und dieſer 
etwa 6—8 Minuten über hellem euer gedreht; 
hierauf nimmt man das Papier ab, ſteckt ein großes 
Stüd Sped an einen Spieß oder eine große Gabel, 

et es an, laßt den brennenden Speck auf die 

ögel tropfen, beſtäubt biefelben mit feinem Galz 
und geftoßenem Weißbrot oder Mehl, bräunt fie 
von allen Geiten und giebt fie mit einer Brot- 
Sauce zu Tiſch. 


Krammetsvögel, gefüllt und gebraten. Die 
Vögel werden ausgenommen, worauf man Leber 
und Herz nebft etlichen Hühnerlebern fein zerhadt, 
mit ſchaumig gerührter Butter, etwas geriebener 
‚Semmel, Eidottern, Salz und ein wenig geftoßenen 
Wacholderbeeren vermijcht, in die Vögel füllt, Yetstere 
zunäht und in Butter auf beiden Seiten langſam 
braunbrät. 


Krammetsvögel, gebraten, auf italienische 
Art. Eine Anzahl frifhgefangener Krammetsvögel 
werben gerupft, gefengt und dreſſiert, mit Sped- 
fcheiben umbunden und am Hinterleib mit ge 
ſchlagenem Ei überftrichen, während man zwoifchen 
die auf dem Bauch gefreuzten Füßchen einige Salbei= 
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Krammetsvögel im Gelee 


Blätter ftedt. Man fchneidet nun ebenſoviel finger- 
dide Semmeljchnitten, als man Vögel hat, und 
befeftigt fie abwechjelnd mit diefen am Spieß, fo 
daß zwifchen je zwei Vögel eine GSemmeljcheibe 
kommt; dann beftreut man die Vögel mit Salz, 
übergießt fie und die Brotjchnitten mit zerlaſſener 
Butter, und brät beides zuſammen braun, worauf 
man bie Bögel über den Schnitten anrichtet. 


Krammetsvögel, gedämpft. Die fauber ge 
rupften und behutfam ausgenommenen Bügel werben 
in einem Kafferol, das mit Sped- ımd Schinken- 
ſcheiben belegt ift, dicht nebeneinander eingejchichtet, 
mit Butter Üübergofjen, mit Salz beftreut, mit Sped- 
ſcheiben belegt und nebft zwei Chalotten, einigen 
Wacholderbeeren und Pfefferkörnern eine Weile gut 
zugedeckt langſam gebiünftet, worauf man */, Liter 
braume Coulis, ebenſoviel Nheinwein und etwas 
Citronenfchale Hinzufügt, die Vögel vollends darin 
weichdämpft und fie beim Anvichten mit der durch— 
pajfierten, entfetteten Sauce übergießt und mit 
Semmel-Eroutons garniert. 


Krammetsvögel, gedämpft, anf franzöfiiche 


Art. Die Bögel werden gerupft, gefengt und aus— 


genommen, mit Spedicheiben und gebuttertem Papier 
umbunden und am Spieß ziemlich gar gebraten; 
inzwifchen hat man in einem Kafferol etwas braune 
Eoulis mit einem Glaſe Weißwein verfocht und ein 
Dutend in fievendem Wafjer blanchierte Wacholder- 
beeren nebjt dem Saft einer Eitrone hinzugefügt, 
worin man die vom Spieß genommenen und von 
der Spedumbüllung befreiten Vogel noch eine 
Biertelftunde langjam dämpft. Bei dem Aufgeben 
übergießt man fie mit der durchgeſeihten, entfetteten 
Sauce. 


Krammetsvögel, gedämpft, mit ſaurem Rahm. 
Die gerupften und ausgenommenen Bügel werben 
einige Stunden mit Eſſig, Zwiebelſcheiben, Wacholder— 
beeren, Pfefferkörnern, Salz und einem Lorbeerblatt 
mariniert, dann in Butter gebraten und mit ſaurem 
Rahm nebft etwas won dem Eifig, worin fie ge 
legen haben, vollends weichgedämpft. 


Krammetsvögel, gedämpft, mit Weinbeeren, 
anf ſüddeutſche Art. Die ſauber geputten und 
ausgengmmenen Krammetsvögel werden mit Sal; 
beftreut und in Butter halbweich gebünftet, worauf 
man ?/, Liter Weißwein, ebenjoviel Waffer, ein 
wenig Zuder, Zimt und geriebene Muskatnuß ſo— 
wie einige Eßlöffel voll frifch gepflücter reifer Wein- 
beeren binzufügt, die Vögel vollends gar damit 
dampft und mit der Sauce aufgiebt. 


Krammetsvögel in Gelde. Die Vögel werden 
gerupft, ausgebeint, die Gerippe und Eingeweide 
mit Ausnahme des Magens im Mörſer geftoßen, 
in Butter gedünftet und durch ein Haarfieb ges 
ftrichen, worauf man fie mit einer feingehadten 
Farce von Wild» oder Hühnerfleifch (f. Farce) ver— 
mifcht und die Vögel damit füllt. Letztere naht 
man zu, belegt fie mit Speckſcheiben und brät fie 
in einer buttexbeftrichenen, flachen Pfanne bei mäßiger 
Hite langſam gar, läßt fie erlalten und entfernt 
die Speckplatten. Dann ftellt man eine glatte runde 


Krammetsvögel au gratin 


Form auf Eis, belegt den mit Gelde ausgegofjenen 
Boden nah Belieben mit einer Verzierung von 
Trüffeln und geräucherter Zunge, gießt eine finger: 
ſtarke Schicht Ajpic (f. d.) oder Fleiih=&elce Hinz 
ein, läßt diefelbe erſtarren, Tegt die kalt gewordenen 
Vögel ein, füllt die Form nun beinahe bis zum 
Raude vollends mit dem flüffigen Gelde und laßt 
fie mehrere Stunden auf dem Eis ftehen, bevor 
man fie einen Moment in warmes Wafjer taucht 
und ausftürzt. Bei dem Anrichten garniert man 
die Gelbe-Schüſſel mit gehadtem Aſpic und giebt 
eine Ravigote-Sauce dazu. 


Krammetsvögel au gratin. Man putzt und 
ſengt etwa zwölf ſchöne, fette Krammetsvögel, 
nimmt ſie aus, hackt die Eingeweide, außer dem 
Magen, welcher weggethan wird, ſehr fein, ſchwitzt 
ſie in Butter, verrührt ſie mit zwei Löffeln brauner 
Kraftbrühe, ſtreicht ſie durch ein Sieb und miſcht 
ſie zu einer Farce, die man auf folgende Art 
herſtellt. Man löſt das Fleiſch von 2—3 jungen 
Hühnern ab, ſchneidet es würflig und röſtet es mit 
125 Gramm Butter, etwas Salz, weißem Pfeffer 
und Muskatnuß zehn Minuten lang über gelindem 
Feuer, worauf man es fein zerhackt, zwei abgeſchälte, 
in Bouillon eingeweichte Mundbrote und einen 
Löffel gehackte Peterſilie zu einem trockenen Brei 
abbrennt, eine gekochte und kleingeſchnittene Kalbs— 
milch, 160 Gramm geſchabten Speck und ſechs rohe 
Eidotter hinzufügt und das Krammetswögel-Purde, 
das Hühnerfleifch, die Semmel-Panade, den Shed, 
die Kalbsmilch und die Eier im Neibftein zu einer 
geſchmeidigen Mafje verrührt, die man zuletzt durch 
ein Haarſieb ſtreicht. Jeder Vogel wird nun mit 
ein wenig Farce und einem Stück weichgedünſteter 
Trüffel gefüllt, auf eine runde, mit Farce beſtrichene 
Schüfjel gelegt, mit einer Schicht von dem Reſt 
der Farce bededt, das Ganze mit Spedicheiben 
belegt und in einem nicht zu beißen Ofen eine 
halbe Stunde auf dem Dreifuß gebaden; bei dem 
Aufgeben nimmt man die Spedjicheiben und das 
Fett ab und übergießt das Gratin mit einigen 
Löffeln Trüffe-Sauce. — Einfacher ftellt man bie 
Farce aus dei gehackten Eingemweiden, 1 Kilogramm 
feingehadtem stalbfleiih, '/, Kilogramm rohem 
Schinken und 275 Gramm gefchabten Sped nebft 
4—5 Eidottern, einigen Löffeln Kraftbrühe, einem 
Kaffeelöffel geftoßenen Wacholderbeeren und ge= 
badten, weichgedünfteten Trüffeln oder in Butter 
geihwitten Champignons und Chalotten nebft 
etwas Peterſilie her. 


Krammetsvögel in Kapfeln. Nachdem man 
eine ber beiden: eben angeführten Yarcen bereitet 
bat, füllt man die geputsten und ausgebeinten 
Bögel damit, ftreicht paſſende, mit Provenceröf 
oder Butter ausgepinfelte Papierkapſeln mit einem 
Löffel Farce aus, Legt in jede dexjelben einen Vogel 
mit der Bruſt nad) oben, bebedt ihn mit einer 
Spedjcheibe, ftellt die Kapfeln auf einem Blech in 
einen nicht zu heißen Ofen und laßt die Vogel 
langjam gar braten. Inzwiſchen bereitet man aus 
den geftoßenen Gerippen und Eingeweiden nebft 
etwas Fräftiger Bouillon eine kurz eingelochte Eſſenz 
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und begießt beim Anvichten die Vögel vorfichtig 
mit derſelben. 


Krammetsvögel-Kuchen. Man brät 10 bis 
12 Krammetsvögel, ohne fie auszunehmen, läßt fie 
erkalten, ftößt fie in einem Mörfer, verrührt ben 
Brei mit '/, Liter Died eingefochter brauner Coulis, 
fteeicht alles durch ein Haarfieb, miſcht zwölf Ei- 
dotter, einen halben Eßlöffel Salz und dei feſt— 
geihlagenen Schnee won ſechs Eiweißen hinzu, füllt 
die Mafje in eine nicht zu große, mit geflärter 
Butter beftrichene und mit ZTrüffelicheiben ausge 
legte Form und Yaßt den Kuchen im Waſſerbad 
eine reichliche halbe Stunde kochen, ftürzt ihn auf 
eine Schüfjel und überzieht ihn mit Fleiſch-Glace. 


Krammetsvögel mit Madeira: Sauce. Die 
Vögel werben gerupft, ausgenommen und geſengt, 
mit Salz beftreut und in einem Kafjerol mit veich- 
liher Butter und zwei in Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln eine knappe halbe Stunde gedünſtet, wor— 
auf man eine Kelle voll braune Kraft-Sauce und 
ein kleines Glas Madeira hinzuſchüttet, die Kram— 
metsvögel noch eine kurze Zeit darin dämpfen läßt 
und dann mit der Sauce aufgiebt. 


Krammetsvögel-Paftete. Etwa ſechzehn Stüd 
Krammetsvögel werden gepußt und ausgebeint, 
nachdem man die Haut am Nüden ber Länge nach 
aufgejhnitten, dann beſtreut man fie mit etwas 
Salz und gedörrten feinen Kräutern (f. Kräuter), 
hadt die Gerippe ſamt den Eingeweiden, ſchwitzt 
jie mit Butter und Salz langſam über mäßigem 
Feuer, ftößt fie im Mörſer, ſtreicht ſie durch ein 
Sieb und verrührt ſie mit einer gut bereiteten Farce 
aus Kalbfleiſch, Hühnerfleiſch oder Wild (ſ. Farce). 
Dann füllt man die Vögel mit ein wenig Farce 
und würflig geſchnittenen, zuvor weichgedünſteten 
Trüffeln, und zieht die Haut ſo zuſammen, daß 
ſie ihre natürliche Form wieder erhalten, legt eine 
gebutterte Paſtetenform mit Blätterteig aus, be— 
ſtreicht ſie mit Farce, ordnet die Krammelsvögel 
mit dazwiſchengeſtreuten Trüffelſcheiben darin, be— 
deckt ſie mit der übrigen Farce, legt Spedjcheiben 
oben darauf, breitet den Teigdeckel darüber, drück 
ihn am Rande feit an, verficht ihr mit Berzierungen 
und einer runden Kleinen Deffmung oben im Der 


Krammetsvögel⸗Paſtete 


Mitte, überſtreicht ihn mit Ei und bäckt die Paſtete 


ſehr langſam zwei gute Stunden. Bor dem Auf— 
geben ſchneidet man den Deckel rings um den Rand 
auf, entfernt die Speckſcheiben und gießt eine 
Trüffel⸗ oder Madeira Sauce hinein. — Etwas 
weniger mühſam ift folgendes Verfahren: Man 
rupft und fengt die Vögel, nimmt fie aus, dreht 
den Hals und bie Flügelſpitzen ab, hadt die Füße 
im erſten Gelenf ab, und brät die Köpfe, Füße, 
Slügeljpigen und Eingeweide in reichlicher gebräunter 
Butter, wobei man jie mit einem Holzlöffel nach 
Dröglichkeit zerdrückt. Die Vögel ſelbſt ſalzt man 
und dünſtet ſie in einem Kaſſerol mit Butter gut 
zugedeckt eine Viertelſtunde, ſo daß ſie nicht völlig 
weich ſchmoren; hierauf ſtreicht man den Boden einer 
halbtiefen Paſtetenſchüſſel mit Butter und einer Schicht 
Farce aus Kalbfleiſch, Schinken, geriebenem Mund— 
brot, ſieben Eiern, etwas ſüßem Rahm, in Tue 





Krammetswdgel-Paftete, Kalte 


geſchwitzten fines herbes, Salz, Pfeffer und Mus- 
fatnuß aus, legt die Bügel dicht nebeneinander 
darauf, ftreicht die in Butter gebünfteten Knochen 
und Eingeweide durch ein Haarfieb darüber, bedeckt 
fie mit Farce und einem Dedel won Butterteig, 
bädt die Paſtete bei mäßiger Hite 1'/, Stunden 
und jerbiert fie mit einer Trüffel-Sauce. 


Krammetsvögel-Paſtete, kalte. Man rupft 
etwa 18—20 Krammetsvögel, beint fie aus, zer— 
ſtößt die Eingeweide, außer den jehr bitteren Magen, 
im Mörſer zu Brei, ftreicht denjelben durch ein 
Haarfieb und vermijcht ihn mit einer Farce aus 
Wild» oder Geflügelfleiih (f. Farce), die mit in 
Butter geſchwitzten fines herbes, Salz und Ge: 
wirzpulver, nebft ?/, Kilogramm rohem, feinge- 
badtem Sped und 250 Gramm in Bouillon und 
Wein gedinfteten Trüffel gemengt ift. Mit einem 
Teil diejer Farce füllt man die ausgebeinten Vögel 
und rollt fie zu ihrer früheren Form feſt zuſammen; 
dann beftreicht man eine Paſtetenform oder Terrine 
mit Butter und einer Schicht Farce, ordnet Die 
Hälfte der Krammetsvögel darin mit dazwifchen- 
geſtreutem Salz und feingejchnittenen Trüffeljcheiben, 
bedeckt fie mit einer Farcejchicht, legt die andere 
Hälfte der Vogel darauf, falzt fie, freut Trüffel- 
icheiben dazwiſchen, ftreicht den Reſt der Farce bare 
über, thut ein Loxbeerblatt, einige Stückchen frifche 
Butter und eine Spedijcheibe obendarauf, legt einen 
jeftichließenden Deckel auf die Terrine, verklebt den— 
jelben rings mit Mehl und Wafjer, überbedt bie 
Form oder Terrine mit einem nafjen Tuch, ftellt 
fie in ein Kaſſerol mit heißem Waſſer, welches bis 
zur Hälfte der Form reichen muß, und läßt die 
Paſtete 2—2'/, Stunden fochen, wobet man das 
darübergelegte Tuch öfters wieder anfeuchten muß. 
Inzwiſchen ftampft mar die Gerippe ber Bügel, 
dünſtet fie in Butter und verfocht fie mit einem 
Glaſe Madeira zu einer Fräftigen Eſſenz, die man, 
nachdem die Paftete fertig ift, in die Terrine jchüttet, 
worauf man diejelbe wieder gut zubdect, erkalten 
läßt und nad) einigen Tagen auftragen kann. Will 
man fie länger aufbewahren, fo muß man ven 
Dedel wieder feſt auffleben und die Terrine an 
einen fühlen, Yuftigen Ort jtellen. 


Krammetsvögel-PBajtetchen. Bon übriggeblie- 
benen oder frifchgebratenen und erfalteten Kranmets- 
vögeln ſchneidet man das Fleiich ab, hackt es fein, 
dämpft die zerftampften Gerippe mit Butter Durch, 
reibt den jo gewonnenen Fond durch ein Haarfieb zu 
dem Fleiſch, dünſtet dasſelbe mit feingehadten Trüffel, 
etwas brauner Coulis und einem Glaſe Madeira 
über gelindem Feuer und füllt dieſe Farce dann 
heiß in warme Blätterteig-Paſtetchen, worauf man 
ſie ſofort aufgiebt. — Oder man rupft eine Anzahl 
Krammetsvögel, beint ſie völlig aus, läßt jedoch 


den Kopf daran, füllt ſie mit einer Wild- oder 


Geflügelfarce, die mit den zerſtoßenen Eingeweiden 
und feingehackten Trüffeln vermiſcht iſt, klebt einen 
mit Ei beſtrichenen Papierſtreifen darum, ſo daß 
ſie feſt beiſammen bleiben, und dämpft ſie in einem 
mit Speckſcheiben belegten Kaſſerol langſam weich, 
wobei man fie mit etwas Fräftiger Brühe begießt 
und mit Spedicheiben bebedt; nachdem fie gar- 
UniverfalsLerifon der Kochkunſt. T. 
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Krammetsvögel-Salmis 


gedünſtet find, läßt man fie halb austühlen und 
bejeitigt die Papierftreifen. Inzwiſchen bat man 
von der nötigen Menge runder Brötchen aus feinem 
Hefenteig die braune Ninde abgerieben, worauf 
man die Brötchen aushöhlt, mit Farce ausftreicht, 
mit Butter beträufelt, auf einem Blech im mäßig 
beißen Ofen eine Biertelftunde überbädt und mit 
den Krammetsvögeln füllt, welche zur Hälfte oben- 
darauf fien müfjen und mit etwas Madeira-Sauce 
übergofjer werden. Man giebt dieje Paftetchen 
heiß Über einer zierlich gebrochenen Serviette als 
Hors d’oeuvre bet großen Mittagejjen nach der 
Suppe. 


Krammetsvögel A la Polonaiſe. Die Vogel 
werben gerupft, aber nicht ausgenommen, worauf 
man fie jalzt und in ein Kafjerol mit zerlafjenem 
Sped legt, fünf bis ſechs Heine Zwiebeln, einige 
Trüffeln und Champignons, ein Lorbeerblatt, eine 
blanchierte Kalbsmilch, eine Scheibe rohen Schinken 
und ein Kräuterbündelchen hinzufügt, die Vogel 
etwa zehn Minuten damit dinftet, ein Glas Cham— 
pagner oder Weißwein nebſt '/, Liter Coulis an= 
gießt, eine Prife Pfeffer darüber ftäubt und alles 
noch eine kurze Zeit langjam dämpfen läßt: Hierauf 
jhöpft man das Fett won der Sauce, befeitigt 
die Schinfenjchnitte und das Kräuterbündelchen, 
preßt den Saft einer Eitrone in das Ragout und 
giebt es auf. 


Krammetsvögel-Purée. Man brat etwa 15 
bis 16 gerupfte, aber nicht ausgenommene Vögel 
am Spieß und zerftampft fie dann ſamt den Ge— 
rippen in einem Mörſer; hierauf bereitet man eine 
bellbrauneMehlichwite aus 125 Gramm Butter und 
zwei Kochlöffeln Mehl, verrührt diefelbe mit braumer 
Kraftbrühe und den zerftoßenen Vögeln über ge- 
linden Feuer zu einem dicklichen Brei, würzt ihn 
mit brauner Fleiſch-Glace und geitoßenem weißen 
Pfeffer, ftreicht ihn durch ein Haarfieb und verrührt 
ihn wor dem Aufgeben mit einem Stückchen jehr 
frijcher Butter. 


Krammetsvdgel-NRagout. Zwölf Krammtets- 
pögel werden gerupft und gejengt, aber nicht aus— 
genommen, worauf man 30 Gramm Butter in 
einem Kafjerol zexläßt und 100 Gramm woürflig 
geichnittenen Sped darin hellbraun macht; man 
fügt 300 Gramm geputste und in Scheiben ge— 
ichnittene Champignons hinzu, legt die Krammets- 
vögel hinein, läßt fie zehn Minuten gut zugededt 
bünften, bejtäubt fie danı mit einem Löffel Mehl, 
verrührt dasjelbe mit dem Fett, gießt fast '/, Liter 
fiedend gemachten Weißwein an, würzt mit etwas 
Pfeffer und Salz, rührt gut um, während das 
Ragout noch einige Minuten kocht, thut zuletst 
einen Löffel gehackte Peterfilie daran und giebt auf. 


Krammetsvögel-Salmis. Die erforderliche 
Anzahl Vögel (auf die Perjon etwa drei Gtüd 
gerechnet) werden gerupft, in Butter gebraten, wo— 
bei man zulett einige geftoßene Wachofderbeeren 
und etwas Notwein hinzufügt, und dann zum 
Auskühlen beijeite geftellt. Sobald fie ziemlic) 
erfaltet find, Yöft man das Bruftfleiih im Ganzen 
geichickt ab, zerftößt alles Mebrige mit Ausnahme 
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Krammetsvögel-Suppe 


der Schnäbel und Magen im Mörfer, verrübrt das 
Geftampfte mit der Bratjauce und etwas Rot⸗ 
wein, ſtreicht es durch ein Haarſieb, verkocht es 
über gelindem Feuer zu einer dicken Sauce, in der 
man die Brüſtchen zuletzt wieder heiß werden läßt, 
und garniert das Salmis mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons, einem Reis- oder Blätterteig-Rand. 
Außerordentlich fein ſchmeckt dieſes Ragout, wenn 
man es um eine große, mit Trüffeln geſpickte, in 
Butter und Fleiſchbrühe weichgedünſtete Gänſeleber 
anrichtet, wie es in feinen Küchen zuweilen gejchieht. — 
Hat man gebratene Krammetsvögel vom vorher— 
gehenden Tage übrig behalten, jo bereitet man auf 
folgende Weiſe Salmis daraus: Man legt die 
Bögel in ein mit Butter beftrichenes Kafjerol, über— 
ftreut fie mit geriebener, in Butter geröfteter Semmel, 
etwas Salz und geftoßenen weißen Pfeffer, gießt 
eine Kelle braume Kraft-Sauce, eine Obertaſſe ſauren 
Rahm und einige Löffel Ejfig daran, würzt das 
Salmis mit einem Lorbeerblatt und etwas Eitronen= 
ihale, det e8 zu und dämpft e8 eine Stunde 
langſam, worauf man e8 in einem Neisrand oder 
mit Garnierung von Semmel-Croutons aufgiebt. 


Krammetsvögel- Suppe. Ungefähr acht Bis 
zehn Bögel werben unausgenommen, mit ein wenig 
Salz beftreut, in einem verbedten Kafjerol mit 
reichlicher Butter Yangjam weichgedämpft, worauf 
man fie etwas ausfühlen laßt, das Bruftfleifch ab— 
jchneidet und alles Mebrige außer den Magen im 
Mörſer ftößt, den Brei nebſt einigen Scheiben 
Wurzelwerk und Zwiebel in der Butter, worin die 
Bögel geſchmort worden, zehn Minuten dünſtet, 
mit einigen Löffeln Mehl verrührt und mit zus 
le Fleiſchbrühe oder auch mit fiedendem 

Waſſer eine Stunde verkocht. Man ſchöpft das 
Fett davon ab, ſeiht die Suppe durch und richtet 
ſie über geröfteten Semmeljcheiben und bem zer— 
ſchnittenen Bruftfleifh an. Hat man nur wenig 
Bögel, jo genügen auch 2—3 Stüd, indem man 
fie brat und ganz, nebft einigen in Butter geröfteten 
Semmeljchnitten, im Mörſer zerftampft, mit Fleifch- 
brühe verkocht, durchſeiht und über Semmel-Croutons 
aufgiebt. Krammetsvögel-Suppe wird zur Stärkung 
für Rekonvalescenten ſehr empfohlen. 


Krammetsvögel mit Trüffeln. Wenn die 
Vögel gerupft, geſengt und ausgenommen ſind, 
werden ſie dreſſiert, mit Salz beſtreut und mit 
feingeſchnittenen Trüffeln gefüllt; hierauf legt man 
ſie in ein Kaſſerol mit kochender Butter, dünſtet 
fie eine Biertelftunde, gießt hierauf ein Glas Wein 
zu und brat die Vögel eine weitere Biertelftunde 
auf der anderen Seite. Dann wird 1/, Liter braume 
Coulis zugefchüttet, Die Sauce einmal damit auf- 
gekocht, mit dem Saft einer Citrone abgejchärft, 
durch ein Haarfieb geftrichen und über den Srammets= 
vögeln aufgegeben. 


Kranbeeren, ſ. v. w. Preißelbeeren, j. d. 


Kranewittbeeren, ſüddeutſche Bezeihnung für 
Wacholderbeeren. 


Kranewitter, auh Kronametter, ſüddeutſcher 
Provinzialismus für Krammetsvögel. 
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Kranfen-Speifen u. Kranten-Suppen 


Kranfen-Speifen und Kranfen-Suppen. Wir 
bringen dieſelben abfichtlih nur ganz oberflächlich 
unter eine beſondere Rubrik, weil bet den unzähligen 
verjchiedenartigen Krankheiten, Leiden und Uebeln, 
von denen das Menjchengefchlecht heimgejucht ift, 
auch die Diät ebenfo werichiedenartig jein muß. 
Im ganzen und großen läßt fich bei den ein- 
zelnen Krankheiten nach den Beftimmungen be- 
deutender Aerzte der Neuzeit etwa folgende Diät 
feſtſetzen. Stellt ſich bei Fieberfranfen (an Ka— 
tarrhalfiebern, Mafern, Typhus 2c.) nach und nad) 
der Appetit oder überhaupt das Berlangen nad 
Nahrung ein, fo gebe man ihnen anfangs Obſt— 
fuppen, Kaliſchalen (natürlich ohne Wein), Suppen 
von ſaurem Rahm, Waſſerſuppen mit Gries, bi8- 
weilen fleine Portionen Gefrorenes, jpäter mittags 
einen feinen blaugejottenen Fiſch, am beſten Hecht, 
Forelle, Karpfen oder Barſch, aber ohne Eſſig und 
Del, höchſtens mit ein klein wenig Eitronenfaft, 
oder ein Scheibchen rohen Schinken, big fie kräftigende 
Rekonvalescentenjpeijen von Wild, gebratenem Fleiſch 
und Geflügel erhalten dürfen, — Bei Scharlad- 
fieber, wenn e8 normal und nicht zu heftig auf- 
tritt, find für Kinder dünne Milchjuppen oder 
Selterswaſſer mit Milch, für Erwachſene dünne 
Fleiſchbrühſuppen und milde Compote zu empfehlen, 
als Getränk am beſten friſches Waſſer. — Bei 
Halsentzündungen, die nicht ſelten Maſern 
und Scharlach begleiten, als Getränk Selterswaſſer 
mit Milch und reiner, gerbſtoffreicher Rotwein in 
geringen Quantitäten, auch darf man den Kranken 
Milchſuppen und mittags etwas mageren, gutge— 
räucherten Speck oder rohen Schinken geben. Geht 
das Scharlachfieber infolge einer Erkältung in 
Waſſerſucht über, ſo reicht man den Kranken 
ſchleimige Suppen und kräftiges gebratenes Fleiſch, 
wie Beefſteak, Wildbraten, Hammelcoteletten. — 
Für Blatternkranke paßt anfangs die oben 
angeführte Diät für Fieberkranke, ſpäter giebt man 
ihnen mittags Kalbscoteletten oder gebratenes Ge— 
flügel mit Compot, früh und abends Fleiſchbrüh— 
ſuppe. — Bleichſüchtigen und blutarmen 
Rekonvalescenten, auch Wöchnerinnen ſind 
kräftige Fleiſchbrühſuppen ſowie gebratenes dunkles 
Fleiſch, als Ninder-, Hammel- und Wildbraten, 


Rebhühner, Schnepfen, Tauben, Hühner, Beefſteaks 


am geſündeſten, wogegen ihnen Schweine und 
Kalbfleiſch jowie Fiſche nicht zu empfehlen find, 
ebenjowenig die meiften Gemüfe und alle Salate. 
Eier dürfen höchſtens in weichgefochtem Zuftande 
gegefjen werden, Als Getränk am geeignetiten find 
Milch und Chocolade nebſt entöltem Kakao. — 
Hämorrhoidalleidende haben fich an magere 
Fleiſchbrühſuppen, Kalbfleiſch, zahmes Geflügel, 
Yeichtverdauliche Gemüfe und Compote von fäuer- 
lichen Früchten zu halten, während ihnen Eier- 
jpeifen, Mehlſpeiſen, Backwerk, Käſe nicht gut thun. 
Trinken dürfen fie reichliches Wafjer, leichtes Bier, 
leichten Weißwein in mäßigen Duantitäten, Kaffee 
und Thee mit Milch. — Gichtkranke follen 
während der Zeit ihrer Gichtanfälle mit dünnen 
Fleiſchbrühſuppen, Fiſch- und Kräuterſuppen und 
Fiſchen genährt werden; beſſert ſich das Uebel, ſo 
kann man ihnen Kalb- und Lammfleifch nebf 





Krapfen 


jungem Geflügel und Teichtverbaulichem Gemüſe, 
3. B. Spargel, Spinat, Karotten, jungen Exbfen, 
Schwarzwurzeln, geben. Salat ift verboten, ebenjo 
ſäuerliches Obſt, Kaffee, Thee und Chocolade; 
als Getränk ift am beiten Wafjer. — Skrofu— 
Idjen und Drüfenleidenden ift alles Fleiſch 
von Säugetieren und Geflügel am meiften zu= 
träglich; als Beigabe leichte Gemüje, nur feine 
Kartoffeln oder Mehlſpeiſen, auch Brot, Backwerk, 
Graupen, Reis 2c. und Salate find zu verwerfen. 
Dienlih find Sped, roher Schinken, Eieripeijen, 
Früchte; als Getränk am beiten Milch und fräftige 
Fleiſchbrühe. — Kranken, die an Lungen— 
ſchwindſucht leiden, ift eine ganz ähnliche Diät 
zu empfehlen. — Bei Diarr höe fchleimigeSuppen, 
entölter Kakao in Milch oder Wafjer gekocht, Milch- 
mehlipeijen, wie Milchreis, Graupen, Nudeln; als 
Getränk Selterswaffer mit oder ohne Rotwein, 
auch bloßes Waffer in ganz Heinen Quantitäten, 
guter Rotwein, Orgeade. — Bei habitueller 
Berftopfung Suppen aller Art, außer den 
jchleimigen, gebratenes und gedämpftes Fleiſch, 
Eierjpeifen, außer harten Eiern, Grahambrot, 
während das Brot im allgemeinen verboten ift; 
außerdem find Butter, Gemüſe, Salate, Obft und 
Compot zuträglich. AS Getränke leichte Weiß— 
weine und Biere — Bei Magenſchmerzen 
und Magentrampf ift leichter warmer Thee— 
aufguß von Peccothee, leichter ſchwarzer Kaffee 
mit - einem Löffel Kirſchwaſſer und gutes, ſtark 
malzreiche8 Bier ein vortreffliches Hilfsmittel; 
Kranke, die an Magenkatarrh leiden und über- 
haupt Magenftrante vertragen am beften kräftige 
Fleiſchbrühſuppen, halbdurchgebratene, nur mitetwas 
Salz gewürzte Beefſteaks, Geflügel- oder Wild- 
braten, rohen Schinfen, weiche Eier; als Getränk 
ſchwachen Thee, lauwarme Milch, reinen guten 
Rotwein, von allem immer wenig auf einmal ge 
nofjen. — Da Sich jedoch nicht jo genau voraus- 
beftimmen läßt, was für jeden einzelnen Fall 
pafjend erjcheinen dürfte, jo ſoll man dieſe Be— 
ftimmung unbedingt dem Arzte überlajjen und nur 
darauf bedacht fein, bei allen den Kranken oder 
Geneſenden zugedachten Speijen, Suppen und Ge— 
tränfen jedes fcharfe und reizende Gewürz, ſowie 
die Zuthat von Kräutern, Zwiebeln u. dergl. weg— 
zulajjen, da derartig gewürzte Speiſen Leidenden 
meift jchädlich find. Wir verweijen auf Artikel 
wie Bouillon, Gerjten=, Graupen-, Gries-, Grüße- 
Suppe, Gelde ꝛc. und geben überhaupt bei den 
Hauptartikeln an, ob dieſe oder jene Speife für 
Kranfe verfchiedener Art empfehlenswert fei oder 
nicht. Uebrigens empfehlen wir allen Leidenden 
die trefflichen diätetiſchen Werke: „Tiſch für Magen- 
kranke“, von Dr. Joſ. Will; „Tiſch für Lungen- 
franfe“, von Dr. Ad. Biermann; „Tiſch für 
Sieberfranfe”, von Dr. 3. Uffelmann; „Tiſch für 
Nervenkranke“, von Dr. Oskar Enjelein; „Tiſch 
für Leberkranke“, von Dr. W. Pichler, ſämtlich im 
Tellerichen Berlag zu Karlsbad erjchienen. Ferner: 
Ernährung des kranken Menichen”, von Dr. Uffel- 
mann, Wien und Leipzig; „NAerztliches Hand— 
büchlein für bygieinifche und diätetijche Verord— 
nungen“, von Dr. Schlefinger, Frankfurt a. M.; 
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Kraut, bayriſches 


„Die Ermährung des gejunden und kranken 
Menſchen“, von Munk und Uffelmann, Wien und 
Leipzig bei Urban & Schwarzenberg; „Das 
Diabetijche Regime mit 60 Menus fir Diabetiker“, 
von Dr. F. Fledies, und „Diätetijches Vade— 
mecum für Karlsbader Kurgäjte“, von ebendemi. 
Berfafjer, beive Werke im Berlag von Schippang 
& Knauer in Karlsbad, 


Krapfen, ſ. Faſchingskrapfen und Pfannkuchen, 
auh Anis = Krapfen, Aepfel= Krapfen, Bauern— 
Krapfen, Brandteig-Krapfen, Glas-Krapfen, Indie 
aner⸗Krapfen, Mandel-Krapfen, Muskat-Krapfen ꝛc. 


Krausgebackenes. Man macht einen Teig aus 
250 Gramm feinem Mehl, 70 Gramm Butter, 
zwei ganzen Eiern, zwei Dottern, 70 Gr. Butter 
und einigen Löffeln Wein oder Rahm, treibt den— 
ſelben auf einem mehlbeſtreuten Backbrett meſſer— 
rückenſtark aus, zerſchneidet ihn mit dem Kuchenrad 
in fingerlange und zwei Finger breite Streifen, 
kerbt dieſelben an einigen Stellen mit dem Kuchen— 
rädchen ein, bäckt „Ne unter fortgeſetztem Rütteln 
des Kaſſerols im heißer Butter hellbraun, läßt fie 
int abtropfen und beftreut fie mit Zuder und 

imt. 


Krauskohl, ſ. Grünkohl, Braunkohl. 


Kraut, weißes oder rotes, Weißkraut, Weiß— 
kohl, Rotkraut, Blaukraut, Kabis, Kappis, Kappus, 
Kopfkohl, franz. chou-blanc oder chou-rouge, 
engl. white and red cabbage, lat. Brassica 
oleracea capitata, Bon biejer beliebteften und 
auf die vielfachfte Weife verwenbbaren Kohlart zieht 
man, meift auf gutgedüngten Feldern mit lockerem 
Boden, mehrere Sorten, und zwar rote oder blau— 
vote und weiße, platt= und ſpitzköpfige, unter denen 
die plattköpfigen fefteren befjer in ebener niedriger 
Lage, die mehr lockeren, aber jehr wohlichmedenden 
ſpitzköpfigen Arten vorzüglicher in höherer, bergiger 
Lage gedeihen; gute, namentlich zum Einlegen als 
Sauerkraut verwendbare Sorten des plattköpfigen 
Weißkrautes find das Ulmer Heine Frühfraut, das 
Ulmer große Centnerkraut, das Erfurter Kleine 
frühe und fpäte große Kraut, das Magdeburger, 
das holländijche, das Bamberger, jowie das Elſäſſer 
und Braunfchweiger Kraut. Sehr wohlſchmeckende, 
bejonders zur Bereitung als Gemüfe, Dämpfkraut 
und Salat zu empfehlende Arten des jpitküpfigen 
Krautes find das Yorker Frühkraut, das pom— 
merſche und das Zuckerhut- oder Filder-Rraut; 
von den Rot und Blaukraut-Arten hat mar frühe 
Meine und fpäte größere, bejonders beliebt find 
das bolländifche Frühfraut und das große Ulmer 
und Holländer Winter-Rotfraut, die man vorzugs= 
weife zu Salat benütt. Auch als Futter für 
Rindvieh, Schweine und Gänfe leiſtet das Kraut 
trefiliche Dienfte, jowohl roh, wie gebrübt und 
geſtampft. 


Kraut, bayriſches. Nachdem man die äußerſten 
Blätter von zwei Krautköpfen beſeitigt hat, ſchneidet 
man ſie in Viertel, entfernt die Strünke und 
ſtarken Blattrippen, hobelt das Kraut ſo fein wie 
möglich und vermiſcht es mit einem Löffel: Salz; 
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Kraut, blaues, mit Kaftanien 


hierauf ſchneidet man 125 Gramm Schweinefett 
in feine Würfel, zerläßt es nebſt 125 Gramm 
Butter und röſtet zwei Eßlöffel feingeſchnittene 
Zwiebeln und einen Löffel Zucker darin braun, 
worauf man das Kraut hinzufügt, ein Glas Weiß- 
wein und ebenjoviel Eifig angießt und das Kraut 
unter öfterem Umrühren langjam weichdämpft. 
Zulett freut man einen Kochlöffel Mehl darüber, 
jchüttelt e8 gut um, läßt es noch zehn Minuten 
damit durchdünſten und giebt e8 auf. — Ein 
anderes, in Bayern ebenfalls jehr übliches Ver— 
fahren ift folgendes: Das feingejchnittene Weiß- 
oder Rotkraut wird mit Salz und Kümmel ver— 
miſcht und in ein Kafjerol mit fiedend heißem Fett 
(gewöhnlich halb Gänſe- oder Schweinefett, halb 
Nindsfett oder Butter) gethan, zugedeckt, eine halbe 
Stunde darin gefhmort, mit einem Glaſe Weiß- 
wein und der gleichen Menge Ejfig wermijcht und 
abermals eine halbe Stunde gedämpft; dann 
jchüttelt man e8 mit einem Löffel Mehl unter: 
einander, gießt etwas Kräftige Fleiſchbrühe zu und 
läßt e8 unverdeckt noch jo lange kochen, bis feine 
Brühe Mehr vorhanden und das Kraut vollig 
weich und mild geworben ift. Bei dem Aufgeben 
garniert man e8 mit geichmorten Kartöffelchen, 
geröfteten Semmeljcheiben oder Kaftanien; e8 eignet 
fi) als Zugabe zu allen fetten Braten und zu 
Hafen, Rebhühnern, Gans, Ente 20. Als Faften- 
gericht bereitet, wird es nur in Butter gejchmort 
und zulett feine Fleiſchbrühe angegojjen. 


Kraut, blaues, mit Kaftanien. Das Kraut 
wird möglichſt feingefchnitten, und in einem Kafjerol 
mit reichlichem zexlafjenen Fett, worin mar ges 
wöhnlich eine gehadte Zwiebel weichgeſchwitzt hat, 
eine Weile geihmort; dann fügt man Salz und 
einen Löffel Mehl hinzu, rührt das Kraut öfters 
um, gießt nad) und nach ein wenig Fräftige Fleiſch⸗ 
brühe und Liter Weißwein zur, thut ein Stück— 
hen Zuder daran und läßt e8 ganz kurz ein= 
ſchmoren. Beim Anrichten garniert man e8 mit 
geröfteten und gejchälten Kaftanien, bie man zu= 
weilen auch eine zeitlang mit dem Kraut dämpft 
und darumtergemijcht aufgiebt. 


Krant-Cake, engliſcher. Man putzt einen 
jehr großen, feſten Krautkopf, ſchneidet den Strunk 
aus und kocht den Kopf ganz in Salzwaſſer, bis 
er völlig weich iſt, drückt ihn aus, läßt ihn ab— 
tropfen und ſchneidet ihn fein. Hierauf beſtreicht 
man eine Pie-Schüſſel oder =Form mit Butter, 
fiebt fie mit geriebenem Weißbrot aus und legt 
eine 2 entimeter die Schicht Kraut hinein, 
auf welche eine Lage gehadtes und gehörig ge 
würztes altes Rind- oder Hammelfleiſch kommt, 
dann abermals Kraut, und fo fort, bis die Schüffel 
ziemlich voll ift. Die oberſte Krautfchicht bedeckt 
man mit Speckſcheiben, ſtellt die Schüſſel in einen 
mäßig heißen Ofen und läßt das Ganze eine 
halbe Stunde baden, bis ber Speck hell— 
braun geworden ift, wonach man ben Kraut— 
kuchen auf eine Schüſſel ſtürzt, etwas kräftige 
braune Jus rundherum gießt und ihn ſogleich 
aufgiebt. 
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Kraut ae als Sauerkraut 


Kraut al3 Chou en surprise. Gut gepußte, 
aber unzerſchnittene Krautköpfe werben eine Viertel- 
ftunde in fiedendem Waffer blanchiert, in falten 
Wafjer abgekühlt und gut ausgebrüdt, worauf 
man bie Blätter behutfam auseinanberbiegt, das 
innerfte Herzchen herausnimmt und ftatt deſſen 
gehacktes Nierenfett und geſchälte Kaftanien hinein= 
fült. Man biegt nun die Blätter wieder zur 
urjprünglichen Form des Krautkopfs zufammen, 
umbindet fie mit Bindfaden und ftellt die Köpfe 
in ein Kafjerol mit etwas Bouillon, fügt ein 
wenig Salz, einige Pfefferkörner, eine zerichnittene 
Möhre, eine Zwiebel und ein Bündelchen Küchen⸗ 


kräuter bei, deckt das Kaſſerol zu und läßt das 


Kraut weichdämpfen; bei dem Aufgeben nimmt 
man die Bindfäden ab und übergießt das Kraut 
mit Behhamel-Sauce oder auch weißer Eoulis. — 
Koch feiner ift der Chou en surprise, wenn 
man ihn mit Heinen, etwas überbratenen Würftchen 
oder mit Lerchen füllt und dann dämpft. 


Kraut a la Creme. Zwei nicht zu große 
Weißkrautköpfe werben geputzt, feingejchnitten und 
in Salzwaſſer halb weich gekocht, wonach man 
das Wafjer abgiegt und das Kraut abtropfen 
läßt; man zerläßt dann etwa 90—100 Gramm 
Butter in einem Kafjerol, fügt Salz und etwas 
weißen Pieffer hinzu, thut das Kraut Dinein, 
rührt e8 einige Minuten damit ‚buch, ftäubt einen 
Eßlöffel Mehl darüber, gießt eine Obertaſſe fetten 
Rahm an, dünſtet das Kraut eine halbe Stunde 
lang und giebt e8 auf. 


Krant einzulegen al3 Kumſt, Komft, Komit- 
kraut. Man wählt hierzu feite, friſche Weißkraut⸗ 
füpfe, welche nicht zu groß find, reinigt fie von 
den äußeren, fchlechten Blättern, läßt fie in einem 
Kefjel mit fiedendem Salzwaſſer einigemal auf- 
fochen, legt fie zum Abtropfen auf Stroh oder 
ein große8 Sieb und fchichtet fie dann mit 
dazwiſchengeſtreutem Kümmel, Fenchel und Dill 
in einen großen Steintopf oder ein Kleines Faß, 
übergießt fie mit falten, geſalzenem Waſſer, be 
deckt jie mit einer Schicht von Krautblättern und 
einen feftichliegenden, mit Steinen bejchwerten 
Dedel, läßt fie am einem mäßig warmen Ort 


zur Gärung kommen und bewahrt fie nad) Boll- 


enbung derjelben im Keller auf. Diefe Methode, 
das Kraut einzumachen, ift in vielen Gegenden 
Mitteldeutfchlands, namentlich in Thüringen, fehr 
beliebt; man kocht das Kumſt- oder Komftkraut, 
wenn es genügend gefäuert ift, dann in Wafjer 
weich, gießt das Waſſer ab, bereitet eine Gauce, 
indem man gehadte Zwiebeln und einen Löffel 
Mehl in Butter bräunt und etwas Fleifchbrühe 
angießt, worin man das Kraut eine Stunde 
dünſtet, oder man zerläßt würflig gefchnittenen 
Sped, rührt etwas Mehl daran, giebt kochendes 
Waſſer zu und dünſtet das Kumſtkraut darin, 
kocht es wohl auch bloß in Bouillon gar, worauf 
man die Brühe mit einer Mehlſchwitze verdickt. 


Kraut einzulegen als Sauerkraut. Hierzu 
hat man ſehr viele verſchiedene Methoden, von 
denen wir einige angeben wollen; vor allen 
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Kraut einzulegen, auf rheiniſche Art 


Dingen muß man dem bazır bejtimmten Faß 
große Aufmerkſamkeit ſchenken und entweder ein 
ganz neues Fäßchen von Eichen= oder Buchenholz 
dazu wählen, welches mit eijernen Reifen verjehen, 
von außen gut verpicht umd innen gehörig aus— 
gebrüht und mit Eſſig oder Sauerteig eingerieben 
wird, oder ein Fähchen, in dem zuvor Weißwein 
gemwejen war, welches man nur gut auszujpilen 
und am freier Luft auszutrocknen braucht. Fäſſer, 
welche bereits zum Einmacen von Sauerkraut 
benützt worden find, müſſen vollftändig eingewäſſert, 
im Schatten getrocdnet und unmittelbar vor dem 
Gebrauch nochmals mit heißem Waſſer ausgebrüht 
werden. Man nimmt dann jehr feftes, kurz zuvor 
erst abgejchnittenes Weißkraut, fchneidet es in 
Hälften, entfernt die Strünfe und ftarken Blatt 
tippen und hobelt das Kraut auf einem Kraut- 
hobel jehr fein, worauf man e8 mit Salz durch— 
mischt (auf 60 Stück kleinere und mittelgroße 
Krautföpfe rechnet man höchſtens 1 Kilogramm 
Salz) und feit in das Faß einftampft, nachdem 
man den Boden desjelben mit Krautblätterit belegt 
bat, Obenauf ftreut man noch etwas Galz, legt 
Krautblätter und ein reines Tuch darüber, deckt 
das Faß zu und bejchwert dem Dedel mit Steinen, 
läßt e8 an einem mäßig warmen Ort ftehen, big 
der ſaure Geruch und Geſchmack der Brühe an- 
zeigen, daß die Gärung vor fich gegangen ift, 
und ftellt e8 dann in den Keller. Jedesmal, 
wenn man Kraut aus dem Faſſe genommen hat, 
muß man die Oberfläche wieder gehörig eben, 
das Tuch darüber breiten und den Dedel mit 
Steinen bejchweren, denn nur durch völlige Ab- 
ſchließung der Aufßeren Luft wird das Kraut vor 
dem Berderben bewahrt. -Sollte das Sauerkraut 
beginnen weich zu werden und einen üblen Geruch 
anzunehmen, fo muß man das oberfte, verdorbene 
fogleich entfernen, etwas Weingeift zugießen und 
Tuch, Dedel und Steine forgfältig reinigen. Ver— 
braucht man das Kraut nicht raſch hintereinander, 
nachdem das Faß in Angriff genommen ift, fo 
Hält es fich felten; deshalb thut man am beften, 
in Heineren Haushaltungen fleine Fäßchen oder 
große Steintöpfe zum Einlegen zu verwenden. — 
In jehr vieler Gegenden ift e8 Sitte, klein— 
geichnittenen Dill, ſowie Kümmel- oder Fenchel: 
Samen fchichtweile zwifchen das Kraut zu legen 
oder damit zu vwermifchen, auch Senfmehl oder 
Weinreben, ganze Biefferfürner und ganze Wacholder- 
beeren werben als Würze hierzu benützt. — Häufig 
macht man das Sauerkraut auch ohne Salz ein 
und erzielt dadurch ein jchnelleres Sauerwerden, 
doh hält fih das Kraut dann gewöhnlich nicht 
fo gut, obgleich es jehr wohlichmedend if. Man 
pflegt für diejen Fall etwas Weißwein beim Feſt— 
ftampfen dazwiſchen zu fprengen oder verfährt 
auh auf folgende Art: Nachden das Kraut 
feingejchnitten ift, füllt man ein Fäßchen zur 
Hälfte damit, ftampft es feft ein, bindet ein Stück 
Sauerteig (auf ein Kleines Faß 250—375 Gramm) 
in ein Tuch, legt e8 auf das Kraut, füllt das Faß 
vollends an, drückt das Kraut jehr feit ein, breitet 
ein Tuch darüber, beſchwert e8 mit großen, ſauberen 
Steinen und gießt das Faß voll friihes Waſſer. 
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Kraut einzulegen, auf ruffiiche Art 


Wirft das Wafjer nach einigen Tagen Blaien, jo 
jhüttet man es ab, exfett e8 durch anderes und 


- wiederholt Dies drei- big viermal, worauf man 


ſämtliches Waſſer abgießt und gut ablaufen Yaßt; 
das auf dieſe Art eingelegte Kraut wird als be- 
jonders ſchmackhaft und leichtverdaufich gerühmt, 
wie denn überhaupt feftfteht, daß das ohne Salz 
oder mit wenig Salz eingelegte Kraut bejjer ver— 
tragen wird als zu ftarf gejalzenes. 


Krant einzulegen, auf rheinifche Art. Man 
bejtrent den Boden des Falles mit Salz, drückt 
das feingejchnittene, ungejalzene Kraut in dünnen 
Schichten möglichſt feft hinein und Yegt ganze, 
ungejchälte Heine Borsdorfer Aepfel, auch ganze 
Weintrauben und frijhe Walnußkerne dazwijchen. 
Auch in vieler Gegenden Norbdeutichlands pflegt 
man ganze oder zerichnittene Borsdorfer umd 
Reinetten zwifchen das mit Salz und Kümmel 
vermijchte Kraut zu legen. 


Krant einzulegen, auf ruffiiche Art, Das 
fein zerſchnittene Kraut ſchüttet man in ein großes 
Sieb, wäſcht es it faltem Wafjer, laßt es ab- 
tropfen und drückt e8 jchichtweile in ein Faß, in— 
dem man jede Schicht mit einen Kochlöffel Salz 
und einer Handvoll Kümmel jowie einer Schicht 
Möhrenſcheiben, Aepfel und Preißelbeeren beftreut 
und mit ein wenig Salzwajjer begießt. Sobald 
das ganze Faß auf diefe Art gefüllt ift, bobrt 
man mit einem Holzftabe täglich zweimal einige 
Löcher in das Kraut bis zum Boden hinab, was 
man vierzehn Tage Yang wiederholt; dann erſt deckt 
man SKrautblätter und eine bejchwerten Dedel 
darauf. Dem auf diefe Art geſäuerten Kohl be- 
nüßt man meiftens zu Sauerfrautjuppe (Stichi), 
als Beigabe zu Braten legt man das Kraut mit 
dazwiſchengeſtreutem Salz, etwas Zuder, Apfel-, 
Möhren und Kitronenjcheiben, einigen Lorbeer- 
blättern, ganzem Zimt, Kardamomkörnern und 
Musfatblüte ein, fügt oft auch noch Moosbeeren 
oder Preißelbeeren und etwas Kümmel hinzu, 
ſäuert den Kohl aber nur in kleineren Gefäßen, 
weil er durch die Zuderzuthat an Haltbarkeit 
verliert. Ebenſo ift e8 vielfach üblich, Scheiben 
von gebadenen voten Rüben zwijchen das Kraut 
zu thun oder ſüßes Kraut zu bereiten, indem man 
dasjelbe in 2 Centimeter hoben Schichten einfüllt, 
jede Schicht mit ein wenig Salz betreut und mit 
Scheiben von ungejchälten Aepfeln und Birnen 
jowie mit Pflaumen überjchüttet; oben darauf 
fommt eine doppelt jo hohe Lage Kraut, dann 
ftellt man das Faß in den Keller, läßt alles 
garen, gießt den fich abjondernden Saft ab, 
nimmt auf je 4 Liter besjelben 1/, Kilogramm 
Zuder, kocht den Saft mit dem Zucker auf, ſchüttet 
ihn nach dem Erkalten auf das Kraut und bebect 
dasjelbe mit einem ſehr feftichliegenden Dedel. — 
Auch gebadenes Kraut legt man in Rußland gern 
ein, e8 bat den Borzug, sehr ſchnell fertig zu 
werden, obgleich der eigentiimliche Geſchmack des- 
jelben nicht jedem zufagt; man nimmt ſehr gefunde, 
fejte Krautföpfe, befreit fie von den äußeren Blättern, 
legt fie auf eine Unterlage von Stroh in einen 
ziemlich ausgefühlten Badofen, jchließt denjelben 


Kraut einzulegen, auf ſüddeutſche Art 


und läßt den Kohl weichbaden; ſobald Dies ge= 
ſchehen ift, nimmt man fie heraus, legt fie nach 
dem Austühlen in ein Faß auf eine Schicht ge⸗ 
hadtes Kraut, beftreut jede Lage Krautköpfe Dicht 
mit feingeſchnittenem Kraut, verſchließt das Faß 
mit einem beſchwerten Dedel und ſtellt es in den 
Keller, worauf man ſchon nach 10 bis 12 Tagen 
das Kraut in Gebrauch nehmen kann. 


Kraut einzulegen, auf ſüddeutſche Art. Große, 
feſte Krautköpfe werden geputzt, in Hälften zer— 
ſchnitten, vom Strunk befreit und fein gehobelt, 
—— man etwas Salz und ganze Wacholder 
beeren dazwijchenftreut (auf 25 bis 30 Krautföpfe 
nimmt man 1/, Kilogramm Galz); wenn alles 
Kraut fertig gejchnitten ift, läßt mar es erſt zwei 
Stunden ruhen und ſchichtet e8 dann zuberweiſe 
in das im Keller aufgeſtellte Faß, nachdem man 
es jedesmal im Zuber eine Weile mit den Händen 
durchknetet hat, bis man das Waſſer unter den 
Händen fühlt. So wird alles Kraut feſt in das 
Faß eingedrückt, mit Krautblättern, einem Tuch 
und einem beſchwerten Deckel belegt und ruhig der 
Gärung überlaſſen, wobei man zuweilen die Schaum 
dede, welche jich oben darauf bildet, mit einem 
Schaumlöffel abichöpft; nad Berlauf von ſechs 
Wochen ift das Sauerkraut zum Verbrauch fertig. 


Kraut einzulegen, auf wejtfälifche Art. Gutes, 
frifches und jehr feftes Kraut, von dem man bie 
äußeren Blätter abgebrochen und die Strünfe aus— 
gebohrt hat, wird fehr fein geſchnitten, worauf 
man einen jehr großen Steintopf oder ein kleines 
Faß auf dem Boden mit Salz und einigen 
Piefferkörnern beftreut, das Kraut ſchichtweiſe feſt 
hineinftampft, jede Lage mit Salz, Piefferlörnern 
und Wacholverbeeren würzt und mit ein wenig 
gereinigtem Rüböl begießt, das Faß zuletzt feit 
zudeckt und im den Keller ſtellt. Auf je 30 Köpfe 
jebr fein gehobeltes Kraut nimmt man 280 Gr. 
Salz, 8 Gr. Piefferlörner, 8 Gramm Wacholder: 
beeren und eine Zafje gutes, gereinigtes Rüböl, 
welches dem Kraut einen milden Ge ſchmad und 
eine ſchön gelbe Farbe geben ſoll. 


Kraut einzulegen, daß es in einigen Tagen 
ſauer iſt. Friſche Krautköpfe werden geputzt, fein 
geſchnitten und gewaſchen, dann thut man das 
abgetropfte Kraut in ſiedendes Waſſer, läßt es 
einmal aufkochen, ſchüttet es auf ein Sieb und 
übergießt es ſo lange mit kaltem Waſſer, bis es 
völlig ausgekühlt iſt. Sobald alles Waſſer gehörig 
abgelaufen iſt, vermiſcht man das Kraut mit etwas 
Salz und drückt es ſehr feſt in einen Steintopf, 
belegt es mit einem Tuch und einem beſchwerten 
Deckel, ſtellt es an einen mäßig warmen Ort und 
kann es bereits nach 5 bis 6 Tagen in Gebrauch 
nehmen, doch hält es ſich auch nicht lange. 


Kraut, eingelegtes, zu kochen, ſ. Sauerkraut. 


Kraut⸗Fleckerl, auf öſterreichiſche Art. Ein 
feſter Krautkopf wird in Viertel zerteilt, von den 
Strünken befreit, feingehobelt und mit ſiedendem 
Waſſer übergoſſen, worauf man das abgeſeihte 
Kraut in einem zugedeckten Kaſſerol mit Butter, 
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Kraut, gebadenes, auf ruſſiſche Art 


Salz, Pieffer und etwas Waffer weichdünſtet. In— 
zwiichen hat man aus 2—3 Cidottern und Mehl 
einen feinen Nudelteig bereitet, diinn ausgerollt und 
zu Nudeln gejchnitten, die man in Salzwafjer gar- 
focht und auf einem Gieb abtropfen läßt. Man 
madt nun etwa 80—100 Gramm Butter in einem 
Kafjerol hellbraun, thut abwechſelnd einen Löffel 
Kraut und einen Löffel Nudeln hinein, miſcht das 
Ganze, dann gut durcheinander und läßt e8 noch 
eine zeitlang unter öfterem Umrühren durchdämpf en, 
bis man das Gericht zu Coteletten, Fleiſchklößchen 
u. dergl. anrichtet. 


Kraut, gebackenes. Einige Krautköpfe putzt 
man ſauber, ſchneidet ſie in Viertel, aus denen 
man den Strunk behutſam entfernt, wirft ſie in 
fiedendes Salzwaſſer, kocht fie ziemlich weich, kühlt 
fie in frischem Waſſer ab und drüct fie gut aus; 
hierauf ftreiht man eine tiefe Schüſſel fett mit 
Butter aus, gießt eine Obertaffe kräftige Fleiſch— 
brühe hinein und ordnet das Kraut bergartig 
darin, überftreicht e8 mit einer fehr dic eingefochten, 
talt gewordenen Bechamel= Sauce, ftreut geriebene 
Semmel und Heine Butterftückhen darüber, jtellt 
die Schüffel auf einem Dreifuß in den Ofen und 
läßt das Kraut eine halbe Stunde baden, wonach 
man e8 mit Coteletten, Schinken oder Bratwürften 
zu Tiſch giebt. 


Kraut, gebadenes, auf bayrifche Art, Man 
putt die Blattrippen und den Strunk aus einen 
großen Krautkopf, ſchneidet oder hobelt denſelben 
fein, brüht das Kraut mit ſiedendem Waſſer, läßt 
es gut ablaufen, dämpft es nebſt einer gehackten 
Zwiebel in 80—90 Gramm Butter weich, thut 
125 Gramm in Wafjer eingeweichte und wieder 
ausgebrücdte Semmel jowie 60 Gramm würflig 
gefchnittenen Sped hinzu, mijcht alles gut durch— 
einander und laßt e8 noch eine Viertelftunde bünften. 
Hierauf nimmt man es vom Teuer, verrührt es 
mit drei Eiern, etwas Salz und geriebener Mus— 
fatnuß, thut es im eine mit Butter ausgeftrichene 
Form oder Pfanne, ftellt dieſelbe auf einen Drei— 
fuß in den Ofen oder bedeckt fie mit einem Dedel, 
den man mit glühenden Holztohlen belegt, bäckt 
das Kraut eine reichliche halbe Stunde und ſerviert 


es zu Fiſch oder Fleiſch. 


Kraut, gebackenes, auf ruſſiſche Art. Ein 
ſehr großer, gejäuberter Krautfopf wird in zwei 
Hälften und diefe dann in fingerdide Scheiben 
zexjchnitterr, welche man vom Strunk befreit und 
in ein großes, mit Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol 
oder eine Form einfchichtet; zwiſchen je zwei Lager 
von dem Kraut thut man 2 Centimeter lange 
Stüde rohe Bratwurſt und flachgedrückte Frican— 
dellen aus feingehacktem Rind- und Schweinefleiſch, 
das mit Salz, Pfeffer, Piment und Ingwer ge— 
würzt iſt, ſowie hin und wider kleine Stücke Butter, 
auch begießt man jede Krautſchicht mit einem 
Schöpflöffel einer Miſchung aus 1 Liter Fleiſch— 
Brühe, ?/, Liter jüßem Rahm, 90 Gramm geriebenem 
Weißbrot, ein wenig Salz, Zuder und Musfat- 
blüte, 
Butterſtückchen und gießt den Neft der Miſchung 


Die oberſte Lage Kraut belegt man mit ' 


Kraut, gebämpftes 


darüber, deckt das Gefäß mit einem feftichließenden 
Dedel zu und läßt das Kraut in einem mäßig 
heißen Ofen drei Stunden baden. Häufig ver 
wendet man auch bloß fettes Schweine oder Lamm⸗ 
fleiih oder auch Elenfleifch als Einlage zwiſchen 
das Kraut. 


Kraut, gedämpftes, oder Dämpfkraut. Das 
vom Strunk und den jtärkiten Rippen befreite 
Kraut wird in Hälften oder Viertel gejchnitten, 
feingehobelt und mit kochendem Wajjer gebrübt; 
nachdem es zehn Minuten in dem beißen Wafjer 
gejtanden hat, läßt man e8 auf einem Siebe gut 
ablaufen, thut es in ein Kaflerol, gießt etwas 
Waſſer und Ejfig an, fügt reichliches ausgebratenes 
Schweine: oder Gänfefett hinzu (auf einen größeren 
Krautfopf 125 Gramm Fett), ebenjo das nötige 
Salz, det e8 gut zu und läßt es langſam eine 
Stunde dämpfen; hierauf thut man ein Glas 
Weißwein und einen halben Eplöffel geftoßenen 
Zuder daran, und nachdem das Kraut abermals 
eine Stunde damit durchgedünftet worden, vers 
miſcht man e8 mit einer großen Prije geſtoßenem 
Pfeffer, läßt e8 vollends weich und kurz einjchmoren 
und giebt es als außerft wohlichmedendes Zugemüſe 
zu Gänfe, Schweine, Enten= oder Hafenbraten, 
auch zu Karpfen mit polnischer Sauce, Bratwürften, 
Schweins-Coteletten, Fleiſchklößchen, gedämpftem 
Rind- und Hammelfleiſch u. dergl. — In vielen 
Gegenden mengt man das Kraut mit geſchälten 
und in Scheiben geſchnittenen guten Aepfeln, friſchen, 
ausgekernten Pflaumen oder Weinbeeren, oder thut 
feingeſchnittene Citronenſchale, Kümmel 2c. Hinzu, 
dünſtet auch das Kraut in zerlafjenem Sped anftatt 
mit Fett, indefjen möchten wir die obige Zube— 
reitungsart als bejonders ſchmackhaft und Fräftig 
empfehlen. 


Kraut, gedämpftes, auf englifche Art, Ein 
großer Krautfopf wird nad) Entfernung des Strunfs 
fein gejchnitten, in ein Kafjerol mit 70 Gramm 
——— Butter oder abgeſchöpftem Rindsfett ge— 
than, ‚mit einer Obertaſſe Weineſſig und Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe übergoſſen und langſam weich— 
gedämpft, worauf man das Kraut mit Salz und 
Pfeffer würzt und mit gebratenen Würſten garniert 
aufgiebt; zuweilen wird es auch in eine Form ge— 
preßt, ausgeſtürzt und mit verlorenen Eiern belegt. 


Kraut, gedämpftes, auf franzöſiſche Art. Die 
ſauber ausgebohrten und geputzten Weißkohlköpfe 
werden in ſiedendem Salzwaſſer blanchiert und nach 
dem Abtropfen gröblich gehackt; dann ſchmort man 
das Kraut eine Viertelſtunde, in etwas zerlaſſenem 
Speck, fügt Pfeffer und ein wenig Salz, fowie 
etliche Scheiben fettes geräuchertes Schweinefleiſch 
oder Bratwürſte hinzu, gießt Fleiſchbrühe an, läßt 
alles gut zugedeckt langſam weichdämpfen und legt 
beim Anrichten Schweinefleiſch und Wurſt oben 
darauf. 


Kraut, gedämpftes, auf ſüddeutſche Art 
(j. auch Kraut, bayriſches). Das feingehobelte 
Kraut wird mit etwas Salz vermengt und eine 
halbe Stunde beiſeite geſtellt; inzwiſchen brät 
man eine halbe, gehackte Zwiebel und zwei Eß— 
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Kraut, gefülltes 


löffel Zucker im 125 Gramm Butter braun, thut 
das Kraut nebſt einer Kelle Fleiſchbrühe hinein, 
dämpft es langſam weich, röſtet zwei Löffel Mehl 
in einem Eßlöffel Gänſe- oder Schweinefett, ver— 
rührt es mit dem Kraut, würzt dasjelbe mit ge— 
riebener Muskatnuß und geftoßenem Pfeffer und 
richtet e8 kurz nachher an. 


Kraut, gedämpftes, auf Vegetarianer- Art. 
Man jchneidet bald Weiß- halb Rotkraut möglichit 
fein, macht dann Wafjer mit etwas Butter fochend, 
dämpft das Kraut gut zugebedt beinahe weich 
darin, fügt hierauf einige zerſchnittene Aepfel, einige 
Löffel Eifig, etwas Salz und Zuder hinzu und 
dünſtet alles noch jo Yange, bis die Aepfel völlig 
zerkocht find. 


Kraut, gedünftet, auf jranzöfifche Art. Einige 
Heinere, aber ſehr feite weiße Krautköpfe werden 
geputzt, in Viertel zerteilt, im fiedendem Salzwaſſer 
einige Minuten blanchiert, in faltem Wafjer ab— 
gefühlt und mit Zwirnsfäden umbunden, damit 
fie nicht auseinanderfallen. Hierauf ordnet man 
fie in einem mit Speckſcheiben ausgelegten Kafjerol, 
betreut fie mit ein wenig Salz, bebedt fie mit 
einigen Sped- und Schinfenjcheiben, gießt eine 
Kelle Fleiſchbrühe darliber und Yäßt fie gut zugedeckt 
über gelindem Feuer langſam weichbünften, wobei 
man von Zeit zu Zeit etwas Brühe nachgießt. 
Bei dem Anrichten läßt man das Kraut ordentlich 
ablaufen, nimmt die Fäden ab und verwendet 
es als Garnierung um gedämpftes Nind= oder 
Hammelfleiich. 

Kraut, gedünftet, auf jpanifche Art. Etwa 
zwei Köpfe Weißkraut werben won den Strünken 
befreit, fein gejchnitten, mit kochendem Waſſer ges 
brüht und nach dem Abtropfen in 100 Gramm 
heißgemachter Butter langſam gebünftet. Indeſſen 
jchneidet man eine Möhre, eine Zwiebel, ein Lor- 
beerblatt, ein Stückchen Knoblauch, etwas Peter- 
filte und Thymian fein, kocht alles eine Stunde 
in /, Liter kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Madeira, jeiht die Brühe dann durch und gießt 
fie an das Kraut, welches vollends weich damit 
gebünftet und beim Anrichten mit geröfteten und 
geſchälten Kaftanien nebft feinen Bratwürften 
garniert wird. 


Kraut, gefülltes. Bon jehr feften und friichen, 
mittelgroßen Weißkrautföpfen werden die äußeren 
Blätter entfernt und der. Strunk behutjam aus— 
geichnitten, ohne daß die Blätter ſich mitablöjen 
dürfen; dann biegt man die Außenblätter zurück, 
höhlt inmwendig den Kopf mit einen Meſſer oder 
Gemüſebohrer jo weit aus, daß ein eigroßer leerer 
Kaum entfteht, brüht das Kraut mit. jiedendent 
Waffer, läßt es eine halbe Stunde darin ftehen 
und kocht es hierauf eine weitere halbe Stunde in 
Salzwalfer, wonach e8 in friſchem Wafjer abgeführt 
und zum Ahlaufen auf ein Sieb gelegt wird. In— 
zwiſchen hat man eine Farce aus gebratenem Kalb- 
fleiſch, rohem Schinken, Sped, Semmel, Eiern, 
etwas Salz, Pfeffer, Citronenjchale, Sarbellen 
u. f. w. oder auch aus rohem gehadten Schweine- 
fleiich, geriebener Semmel, Eiern, Salz, Pfeffer, 


Kraut, gefülltes, als Kraut-Rouladen 


etwas Zwiebel und dergl. bereitet, ftreicht dieſe 
Fülle mit einem Heinen Löffel feft in das Kraut, 
bindet die äußeren Blätter Darüber zufammen, ftellt 
die Krautköpfe nebeneinander in ein Kafjerol, deſſen 
Boden mit Sped- und Schintenfcheiben belegt ift, 
übergießt fie mit Fleiſchbrühe, fügt etwas Salz, 
einige Pfefferförner und Zwiebeljcheiben bei, deckt 
das Gefäß gut zu und laßt das Kraut langſam 
zwei Stunden dämpfen. Dann fchwitt man einen 
Kochlöffel Mehl in 90 Gramm Butter hellbraun, 
verkocht diefe Einbrenne mit einem Teil der Kraut= 
brühe, gießt fie wieder zu dem Kraut und 
dämpft dasjelbe vollends weich; bei dem Anrichten 
feiht man die kurz eingejchmorte Brühe durch, ent- 
fettet fie, gießt fie um das Kraut und garniert 
die Schüfjel mit Semmel-Croutons. — Auf andere 
Weiſe bereitet man gefülltes Kraut, indem man 
die Blätter eines großen, ſehr ſchönen Krautkopfes 
abblattet, von den dickſten Rippen befreit, in ſieden— 
dem Salzwaſſer blanchiert und in friihem Waſſer 
abfühlt; hierauf breitet man eine in heißem Wafjer 
ausgewaſchene Serviette in ein großes Sieb, belegt 
ſie mit Speckſcheiben und einer rundlaufenden Reihe 
mehrfach übereinandergelegter Krautblätter, beftreut 
diefelben mit ein wenig Salz und Pfeffer, beftreicht 
jie mit einer guten Fleiſchfarce, deckt eine neue 
Schicht Blätter darüber, die man allmählich immer 
ein Stückchen weiter herunter legt, jo daß der Ieere 
mittlere Raum gefüllt wird, fährt mit abmwechfeln- 
den Kraut und Farcefchichten fort, bis alle Kraut— 
bfätter verbraucht find, bindet die Serviette dann 
dicht über dem fo gebildeten Krautkopf zufammen, 
fegt fie in ein Kaſſerol, übergießt alles mit ſchwach 
gefalzener Fleiſchbrühe und laßt das Kraut lang— 
jam zwei Stunden dämpfen. Bei dem Anvichten 
nimmt man die Gerviette nebft den Speckplatten 
behutfam ab und übergießt den auf der Schüffel 
liegenden Krautkopf mit weißer Couli oder einer 
kräftigen, fümigen Kümmel-Sauce. 


Krant, gefülltes, als Kraut-Rouladen. Bon 
einigen Krautföpfen werben zuert Die Äußeren 
Blätter entfernt, dann alle guten großen Blätter 
abgebrochen und das Didfte der Rippen davon 
abgefchnitten; dieſe Blätter werden gebrüht, abge— 
fühlt, eine Biertelftunde in wallendem Salzwaſſer 
gekocht und zum Ablaufen auf ein Gieb gelegt. 
Dann breitet man 2 —3 Blätter libereinander, 
beftreicht jie mit einer feinen Kalbfleiſch-Farce, die 
mit geräucherter Zunge, rohem Schinken, gebratener 
Niere u. dergl. vermifcht ift, und rollt fie feft zu— 
jammen, legt fie dicht aneinander in ein Kafferol, 
gießt etwas fette Fleiſchbrühe darüber, überſtreut 
fie mit Salz und Pfeffer, bevedt fie mit einem 
gebutterten Papier und einen Dedel und Yäßt fie 
langfam weichdämpfen; bei dem Anrichten werben 
die NRouladen mit dicklich eingefochter brauner 
Coulis oder ſpaniſcher Sauce überzogen. Auch 
bädt man dieſe gefüllten Rouladen zuweilen, was 
fie noch ſchmackhafter macht; man belegt den Boden 
einer mit Butter ausgeftrichenen Blechform mit 
Spedicheiben, ordnet die Rouladen ſchichtweiſe, erft 
der Fänge, dann der Quere nad) dicht nebenein- 
ander ‚darin, übergießt fie mit ein wenig kräftiger 
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Kraut, gelochtes 


Jus, üÜberftreut fie obendarauf mit geriebener 
Semmel und Butterflöcdchen und bädt fie bei 
mäßiger Hite 11/,—2 Stunden, ftürzt fie auf 
eine Schüfjel, entfernt den Sped und jerviert fie 
jo ohne weitere Sauce als die eigene Brühe. 


Kraut, gefülltes, auf franzöfifche Art, Einen 
großen, feiten Krautkopf, von dem man bie 
äußeren Blätter und den Strunk abgejchnitten hat, 
höhlt man inwendig aus, läßt ihn eine veichliche 
Diertelftunde in ſiedendem Salzwafjer kochen, fühlt 
ihn in friihem Wafjer und füllt ihn, nachdem er 
ordentlich abgelaufen ift, mit einer Farce aus Ge— 
flügelfleiſch, Kaldfleiih, Schinken, Sped oder Rinds— 
mark, gehackten Trüffeln und Champignons, Peter- 
jilte, Schnittlauch, ein wenig Knoblauch), einge- 
weichtem Weißbrot, Eiern, Salz und Pfeffer, legt 
die auswendigen Blätter dann wieder liber Die 
Fülle, bindet fie ordentlich zufammen und dämpft 
das Kraut in einem Kafjerol mit etwas Fleiſch— 
brübe. Dann klopft man vier bis ſechs große, 
fingerftarfe Scheiben von faftigem, derbem Rind— 
oder Kalbfleiih, dünſtet fie auf beiden Geiten in 
Butter, beſtäubt fie mit ein wenig Mehl, gießt 
nad) einiger Zeit kräftige Fleifchbrühe zu und würzt 
das Fleiſch mit Zwiebelicheiben, Pfeffer und Salz, 
läßt alles eine zeitlang ſchmoren, thut e8 dann 
mit in das Kafferol zu dem Kraut, dämpft es 
mit demfelben vollends weich und richtet Kraut 
und Fleiſch mit der kurz eingelochten, durchgeſeihten 
Brühe an. Bereitet man gefüllteg Kraut als 
Faſtenſpeiſe, jo füllt man es mit einer Fiſch-Farce 
und garniert e8 mit Champignons oder Semmel— 
Croutons. 


Kraut, gefülltes, auf israelitiſche Art. Man 
ſchneidet von einem großen Krautkopf oben einen 
flachen Deckel ab, höhlt das Innere aus, brüht 
und hackt das herausgeſchnittene Kraut, vermiſcht es 
mit 125 Gr. ausgequelltem Reis, etwas Fett oder 
Butter, in Butter geröſteten Semmelkrumen, einigen 
geſtoßenen bitteren Mandeln, 60 Gr. Korinthen, 
etwas Salz, Zucker und geriebener Muskatnuß, 
füllt dieſe wohlvermengte Farce in den Krautkopf, 
bindet den abgeſchnittenen Deckel darauf und dünſtet 
ihn in Fleiſchbrühe oder Waſſer mit Salz und 
Gänſefett, wozu ſpäter noch Zucker oder Sirup 
gefügt wird, gehörig weich; vor dem Anrichten 
wird der darum gebundene Faden abgenommen. 


Kraut, gekochtes. Nachdem mehrere Kraut— 
köpfe von den äußeren Blättern und den Strünken 
befreit ſind, zerſchneidet man ſie in Viertel, wäſcht 
dieſelben, blanchiert ſie zehn Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer, kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, drückt 
ſie aus und kocht ſie in fetter Hammel- oder 
Schweinefleiſchbrühe, mit etwas Salz, Pfeffer und 
geſtoßenem Kümmel gewürzt, langſam weich, wor— 
auf man die Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze 
verdickt und das Gemüſe dann zu Hammel- oder 
Schweinefleiſch, Bratwurſt, gedämpfter Ente u. ſ. w. 
aufgiebt. — Oder man ſchwitzt einen Löffel Mehl 
in Bouillonfett oder Butter gelb, verkocht dieſe 
Einbrenne mit Fleiſchbrühe, würzt ſie mit Salz, 
Pfeffer, gewöhnlich auch etwas geſtoßenem Kümmel, 


zugedeckt 11/,—2 Stunden langjam dämpfen. 
. und da pflegt man das Kraut auch mit dem Fleiſch 


Kraut, gekocht, auf engliihe Art 


legt die in fiedendem Salzwafjer weichgefochten und 
abgefühlten Krautviertel hinein und läßt fie feit 


Hier 


zugleich zu Kochen, indem man ein Stüc fettes 
Rind- oder Hammelfleifh mit Salz, Wurzelwerk 
und Wafjer ziwei Stunden fochen läßt, die Brühe 
dann durchſeiht, wieder zu dem Fleiſch gießt und 
das blanchierte, abgefühlte und ausgedrücte Kraut 
binzulegt; wenn dasjelbe ziemlich weich ift, werben 
noc Feine, roh geichälte Kartoffeln mit in den 
Topf gethan und gekocht. 


Kraut, gekocht, auf engliiche Art. Das gut 
gepußste Kraut wird in Hälften oder Biertel ge— 
jchnitten, gewajchen, einige Minuten in Faltes, mit 
ein wenig Eſſig geſäuertes Waſſer gelegt, um alle 
etwa darin befindlichen Inſekten zu befeitigen, auf 
einem Siebe abgetropft und in einen großen Gefäß 
mit fiedendem Waffer, zu dem man einen Eßlöffel 
Salz und ein Heines Stückchen Soda thut, raſch 
weichgefocht, ohne daß man das Kafferol zudedt. 
Man drüdt das Kraut mit dem Nührlöffel von 
Zeit zu Zeit unter das Waſſer, nimmt e8 heraus, 
fobald e8 genügend weich ift, laßt das Waffer ab- 
tropfen, gießt zerlafjene Butter oder weiße Coulis 
darüber und giebt e8 auf. 


Kraut, gekocht, auf mecklenburgiſche Art. 
Ungefähr 1—1'/, Kilogramm jaftiges, nicht zu 
fettes Hammelfleifh, am beften vom arreftüc, 
werden in 2 Liter Wafjer mit einem Löffel Sal; 
eine Stunde lang gekocht, wobei man den Schaum 
gut abſchöpft; ebenjo kocht man einige geputzte und 
in Biertel zerteilte Krautköpfe eine Viertelftunde in 
fiedendem Waſſer, fühlt fie ab und drückt fie aus. 
Dann belegt man den Boden eines Kafjerols mit 
Speckſcheiben, legt darauf eine Schicht Kraut, auf 
diejes einen Teil von dem in Stüde zerjchnittenen 
Hammelfleijh, ſtreut Salz, Pieffer, Zwiebelicheiben, 
Kümmel umd eine Meſſerſpitze geftoßene Nelken 
darüber und fährt auf diefe Art mit abwechjelnden 
Schichten von Kraut und Fleisch fort: die oberfte 
Lage bildet Kraut, welches man mit Hammelfleiſch— 
brühe üibergießt, worauf man alles feſt zugedeckt 
langſam weichdänpft, beim Anvichten auf eine 
Schüſſel ftürzt und mit der kurz eingefochten Brühe 
ferviert, nachdem man die Spedjcheiben abge= 
nommen bat. 


Kraut, gefochtes, mit Milch oder Rahm, auf 
oſtpreußiſche Art. Einige feite Weißkrautköpfe 
werben geputst, in Hälften zerteilt umd mit einem 
ſcharfen Mejjer in nudelartig feine Streifen zer 
jcehnitten, die man mit kochendem Wafjer brüht. 
Hierauf bringt man in einem Kafjerol Waſſer mit 
einem großen Stück Butter und etwas Salz zum 
Kochen, läßt das Kraut darin weichfieden, nimmt 
eg mit einem Schaumlöffel heraus und läßt es 
ablaufen. Inzwiſchen bereitet man eine helle Mehl— 
ſchwitze, verrührt dieſelbe mit ?/, Liter fiedender 
Mil oder Rahm, Aa etwas von der Krautbrühe 
zu, würzt mit ein wenig Zuder und geftoßener 
Muskatblüte, dämpft das Kraut noch eine Viertel= 
ftunde in diefer Sauce und belegt e8 beim Auf: 
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Kraut, auf litauiſche Art 


geben mit Bratwürften, Spickgans, Fleiſch-Bouletten, 
Schinken, Coteletten u. dergl. 


Krant al3 ſogenannter Jägerkohl. 1—2 
Weißkrautköpfe werden geputzt, jehr fein gejchnitten 
oder gehobelt und mehrmals in kochendem Waſſer 
gebrüht, worauf man das Kraut auf einem Siebe 
abtropfen läßt. Während dieſer Zeit jchneidet man 
125 Gramm Sped in Würfel, zerläßt ihr, nimmt 
die gebräunten Spechvürfel heraus, verrührt Das 
Fett mit zwei Löffeln Mehl, giebt 3/, Liter fiedendes 
Waſſer und einige Löffel Eifig an, würzt die 
Sauce mit Pfeffer und Salz, läßt fie eine Weile 
verkochen umd hält fie zum Gebrauch warm. In 
einem Kafjerol jest man eine Anzahl mittelgroßer, 
roh gejhälter und gut gewajchener Kartoffeln mit 
wenig Wafjer und etwas Salz zum Feuer; jobald 
fie ftark zu kochen beginnen, bededt man Ah mit 
dem Kraut, falzt dasjelbe noch ein wenig, jchüttet 
die Sped-Sauce darüber, bedeckt alles mit einem 
feitichließenden Dedel und dampft es jo lange, bis 
man annehmen darf, daß die Kartoffeln völlig 
weich find. Sollte dann noch zur reichliche Brühe 
auf dem Gemüſe fein, fo nimmt man den Dedel 
ab, läßt die Brühe raſch kurz einfochen, rührt das 
Kraut unter die Kartoffeln und giebt beides ſo— 
fort, mit Bratwürften garniert, zu Tiich. 


Kraut-Klöße. Alle inneren, zarteren Blätter 
bon einen großen Krautkopf werben porn den Rippen 
geſchnitten, in kochendem Wafjer einige Minuten 
blanchiert, abgekühlt und fein gehackt oder gejchnittent, 
worauf man fie mit reichlicher Butter und etwas 
Salz weihbänpft und erfalten läßt. Hierauf mijcht 
man '/, Liter fügen Rahm, zwei Eier, drei Dotter, 
etwas Salz, geftoßene Musfatblüte und joviel 
geriebene Semmel oder Weizenmehl hinzu, daß fich 
fefte Klöße daraus formen Yafjen, kocht diejelben in 
Salzwaſſer gar und giebt fte, mit braumer Butter 
begojjen, zu Bratwurst, Coteletten, Schinken, Nauch- 


fleiſch, Ente u. vergl. 


Krautkuchen, Schweizer, Dan hadt jauber 
gewafchenen und blanchierten Spinat mit etwas 
PBeterfilie, dämpft zwei feingehackte Zwiebeln in 
125 Gramm Butter gelb, verrührt den Spinat 
mit den Zwiebeln über dem Feuer, bis er trocken 
iſt, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, reibt ein wenig 
Muskatnuß hinzu, vermiſcht ihn mit ſechs Er 
und einer Obertafje Rahm, füllt die Mafje auf 
ein mit Butterteig belegtes Tortenblech, ftreut feine 
Spedwürfel darüber, bäckt den Kuchen im beißen 
Dfen und ferviert ihr warm. 


Kraut, auf litauiſche Art. Drei nicht zu große 
Krautföpfe werden feingefchnitten, das Kraut im 
fiedendem Waſſer zehn Minuten gekocht, mit dem 
Schaumlöffel herausgenommen und nad) dem Ab- 
tropfen nebſt einigen kleingeſchnittenen ſauren 
Aepfeln in heißer Butter weichgedünſtet. Unter— 
deſſen brät man Kilogramm gewürfelten Speck 
und ebenſoviel in kleine Stücke zerteiltes Rindfleiſch 
mit drei feingehackten Zwiebeln unter häufigem 
Umrühren braun, thut das Kraut und */, Liter 
Fleiſchbrühe hinzu, läßt alles gut zugedeckt weich 


Kraut-Pudding 


und braun fehmoren und würzt das Gericht bei 
dem Aufgeben mit reichlihem Pfeffer. 


Krant- Pudding. Acht Eidotter werben mit 
125 Gramm Zuder, etwas Salz und geftoßener 
Muskatblüte zu Schaum gerührt, mit "/, Liter 
didem ſauren Rahm und einem Suppenteller voll 
Kraut, welches feingefchnitten, gebrüht und mit 
Salz und Butter weichgebünftet worden ift, ver- 
mijcht, worauf man 125 Gramm Weizenmehl und 
zuletst den Schnee der acht Eiweiße binzufügt, die 
Mafje in eine mit Butter ausgeftrichene und mit 
Semmel ausgefiebte Form füllt und eine Stunde 
im Waſſerbade kocht; man giebt eine Butter-Sautce 
mit Rahm oder bloß gebräunte Butter dazu. 


Kraut- Pudding mit Fleiſch. Zwei Köpfe 
Kraut werden gehobelt, mehrmals mit fiedendem 
Waſſer gebrüht und auf einem Siebe völlig ab— 
getropft; man pinjelt dann eine große Pubding- 
form mit Butter aus, fiebt geriebene Semmel 
hinein, legt eine Schicht Kraut in die Form, ftreut 
Salz, ein wenig Pfeffer und einzelne Butterſtückchen 
darauf, ftreicht eine Lage gutgewürzte Schweine- 
fleifch-Sarce, mit Semmel und Ciern vermijcht, 
darüber und füllt die Form mit diefen abwechjelnden 
Schichten, welche feſt eingebrüct werben. Die 
oberfte Lage Kraut wird mit reichlicher Butter be— 
legt und der Pudding 21/,—3 Stunden im Waſſer— 
bade gekocht; Die dazu gehörige Sauce bereitet man 
aus brauner Coulis oder einer hellbraunen Mehl— 
ſchwitze, die mit jehr Fräftiger Bouillon verkocht 
und mit Ejfig gefäuert wird; auch eine ſäuerliche 
Sped-Sauce eignet fich dazu. 


Kraut, rotes, auf engliiche Art. Man zer 
jchneidet einen feften voten Krautfopf in zwei Hälften, 
bejeitigt den Strunk, teilt das Kraut der Quere 
nach in dünne Scheiben, läßt dieſelben einmal in 
fiedendem Salzwaſſer aufkochen, legt fie auf ein 
Sieb zum Ablaufen, thut fie in ein Kafjerol mit 
1/, Liter Fleifchbrühe, einem Stück Sped, einem 
Weinglaſe voll Eſſig, 50 Gramm in Mehl gerollter 
Butter und etwas Pfeffer und Salz, kocht das 
Kraut langſam weich und ferviert e8 dann zu ge= 
bratenen Rebhühnern, Bratwürften u. dergl., nimmt 
jedoch beim Anrichten den Sped heraus. 


Kraut, rotes, eingemacht, auf englische Art. 
Bon einigen feften xoten SKrautföpfen entfernt 
man die äußeren Blätter, fchneidet die Köpfe in 
Biertel und diefe in dünne Scheiben, Die man 
in einer Schüffel dicht mit Salz beftreut, mit 
einer anderen Schüffel zudedt und vierundzwanzig 
Stunden jo ftehen laßt, worauf man fie zum 
Abtropfen auf ein Sieb legt, mit. einem Tuche 
abtrodnet und dann in einen Gteintopf ein- 
ihichtet.. Man nimmt dann ſoviel Weinejfig, als 
man bedarf, um das Kraut damit zır bedecken, 
focht denjelben mit geftogenem Ingwer und ganzen 
Piefferförnern (auf jedes Liter Ejfig rechnet man 
12—14 Gramm Ingwer und 25 Gramm Pfeffer: 
förner), fügt nach Geſchmack auch ein Hein. wenig 
Cayennepfeffer hinzu, läßt den Eſſig auskühlen 
und gießt ihn über das Kraut, welches man mit 
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Kraut, rotes, auf holländiſche Art 


Blaſe überbindet und an einem kühlen, trockenen 
Ort aufbewahrt. Am wohlſchmeckendſten iſt es, 
wenn es bald gegeſſen wird, nachdem es zum Ge— 
brauch fertig iſt, alſo in S—14 Tagen nach dem 
Einlegen; auch findet man, daß jolches Kraut, 
welches bereit$ einen Yeichten Froft befommen hat, 
fich bejjer halt und ſchmackhafter ift, als im Sommer 
eingelegtes. Will man e8 längere Zeit aufbewahren, 
jo focht man den Eſſig mit ein bischen Cochenille, 
damit das Kraut feine ſchönrote Farbe behält. 


Kraut, rotes, gedämpft, j. auch Kraut, bay— 
risches, Kraut, blaues, mit Kaftanien, und Kraut, ge 
dämpftes. Man putzt, zerfchneidet und hobelt das 
Kraut jehr fein, brüht e8 einmalmit fiedendem Waſſer, 
Yäßt e8 ablaufen, und thut e8 dann in ein irdeneg, 
glafiertes Kafferol, nie in ein eifernes Gefäß, in 
dem das Kraut feine rote Farbe jofort verlieren 
würde, fügt 1/, Liter fochendes Waffer und reichliches 
Schweine oder Gänfefett hinzu und läßt das Kraut 
eine Stunde damit dämpfen. Dann ftäubt man 
ein wenig Mehl darüber, thut ein Weinglas Eſſig, 
ein Glas Notwein, zwei Kaffeelöffel voll Zuder 
und etwas geftoßenen Pfeffer daran und fehmort 
das Kraut vollends weich damit, jo daß nur jehr 
wenig Brühe bleibt. Man giebt e8 wie das weiße 
gedämpfte Kraut zu dem werichiedenften Braten, 
namentlih zu Wild und Wildgeflügel, Ainder- 
braten, Bratwınft, Schweine und Hammelbraten, 
Boeuf à la mode u. f. w. 


Kraut, rotes, geſpickt, auf franzöfiiche Art. 


Ein großer, jehr fefter Rotkrautfopf wird in fieden- 
dem Salzwafjer blanchiert, vom Strunk und den 
äußeren Blättern befreit und mit ftarken Speck— 
ſtreifen dicht gejpict; dann dreht man ihn um, 
füllt in die Höhlung, wo der Strunk gejefjen, fette 
Braten-Sauce oder mit Fett verfochte Fleiſchbrühe, 
die man mit Pfeffer und Salz gewürzt hat, zieht 
ein Schweinsnets über den Krautfopf, ftellt ihn 
mit der Strunfjeite nach oben in ein Kafjerol, gießt 
noch etwas fette Brühe an und dünſtet ihn bei 
gelindem Feuer Yangfam weich; beim Anvichten 
entfernt man das Ne und garniert den Krautfopf 
mit Würſtchen oder Semmel-Croutons. 


Kraut, votes, auf Holländiiche Art. Da Rot— 


kraut zu den holländifchen Lieblingsgerichten gehört, 


bat man dort auch eine Menge verſchiedener Zur 
bereitungsarten dafür; man jchneidet es fein, kocht 
es in Wafjer eine veichliche Biertelftunde Yang, 


läßt e8 ablaufen, drückt e8 aus, thut es dann mit: 


etwas feinem Olivenöl, einem Stück frifcher Butter, 
einer Taſſe Eifig, einer feingejchnittenen Zwiebel, 
jowie etwas Pfeffer und Salz in ein Kafferol, 
dämpft e8 völlig weich und ferbiert e8 warm 


oder falt. — Ein anderes Rezept ift folgendes: 


Man jchält und hackt einige Neinetten nebſt zwei 


Zwiebeln, thut dieſelben zu zwei kleingeſchnittenen 


Köpfen Aotkraut, die mar zuwor blanchiert bat, 
fügt ein großes Stück Butter oder Fett, einen 
Löffel Zuder, eine Prife Salz und etwas Pfeffer 


nebft einem Kräuterbündelchen hinzu, dünſtet das 


Kraut langſam weich, bejeitigt das Kräuterbündel, 
gießt ein Glas Notwein an und verrührt dag 






Kraut, rotes, als Parforcefohl 


Gemüſe vor dem Aufgeben noch mit einem Stückchen 
frifher Butter. — Oder man übergießt das ges 
bobelte und gebrühte Kraut in einem Kafferol mit 
Waſſer, thut vier bis fünf gefchälte und zerichnittene 
Aepfel, Butter oder Fett, Pfeffer, Salz und eine 
Priſe gejtoßene Nelken hinzu, dämpft alles lang— 
jam wenigjtens drei Stunden lang und verrührt 
das Kraut kurz wor dem Aufgeben mit einem Eß— 
löffel Eijfig, ein wenig Mehl und einem Löffel 
Sohannisbeer-Gelde, was man gut zuſammen ver 
quirlt bat. 


Kraut, rotes, al3 Parforcefohl, Nachdent 
man bie jchlechten Blätter, Strünfe und Rippen 
entfernt hat, hobelt man einige kleine Köpfe Rot— 
kraut ſehr fein, dünftet es in etwa 250 Gramm 
ausgebratenem Speck oder Schweinefett, aus dem 
man die Grieben genommen hat, mit ein wenig 
Fleiſchbrühe oder Waſſer feit zugededt eine Stunde 
lang, fügt hierauf !/, Xiter kochenden Weineffig, 
ein Glas Rotwein, einige gejchälte und zerfchnittene 
Aepfel, Salz und Pfeffer hinzu, läßt das Kraut 
damit vollends weich ſchmoren, ftäubt einen halben 
Löffel Mehl darüber und vermifcht eg mit ein wenig 
Zuder und feingeftoßenem Kümmel, dämpft e8 noch 
eine kurze Zeit und giebt e8 zur fetten Braten, Wild- 
braten, Gans, Ente und in Bier gefochten Fiſch. 


Kraut, rotes, auf pommerſche Art. Nachden 
das Kraut geputzt, feingefchnitten und gewajchen 
ift, laßt man es einigemal im fiedendem Wafjer 
auffochen, gießt das Waſſer ab, fehüttet T/, Liter 
reines heißes Waffer zu, thut etwa 100 bis 
125 Gramm Schweinefett, eine Anzahl fäuerliche, 
geihälte und in Biertel zerfchnittene Nepfel und 
etwas geftoßenen Kümmel daran, läßt das Kraut 
damit beinahe weichbünften, fügt Eſſig, Salz und 
ein wenig Zucker hinzu und ſchmort e8 noch eine 
halbe Stunde, wonad, man e8 aufgiebt. 


Kraut, rotes, auf rufjiiche Art. Zwei Kraut— 
füpfe werden gehobelt, worauf man eine große 
Zwiebel, eine Beterfilienwurzel und eine mittelgroße 
Gelleriefnolle fein zerhacdt, in Butter ſchwitzt, mit 
dem Kraut vermiſcht und dieſes im fetter Fleiſch— 
brühe weichdünſtet. Wenn es beinahe weich iſt, 
ſtäubt man einen Löffel Mehl darüber, thut etwas 
Eſſig, einen Löffel Zucker, eine Priie geftogene 
Nelken und ebenjoviel geftoßenen Piment daran, 
verrührt alles gut, läßt das Kraut noch eine zeit 
lang damit werfochen und giebt e8 mit Bratwürften 
oder gebratenen Fleiſch-Scheiben zu Tiſch. 


Krant- Ronladen, f. Kraut, gefülltes, als 
Rouladen. 


Kraut-Salat, gemiſchter. Ein Kopf Weißkraut 
und ein Kopf Notkraut werden vom Strunk und 
den ftarfen Blattrippen befreit und jeder für fich 
feingejchnitten; dann läßt man Weiß- und Rotkraut 
bejonders fünf Minuten in fiedendem Salzwaſſer 
kochen, ablaufen und erfalten, macht jedes für fich 
mit Salz, Pfeffer, Del und Eſſig an und ordnet es 
zierlich, in den Farben abwechielnd, auf der Schüſſel. 


Kraut-Salat, Falter, Die genügende Mafie 
Notkraut wird nad Entfernung der Strünfe und 
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Kraut, fteirifches 


Blattrippen —— mit kochendem Waſſer oder 
Eſſig gebrüht, nach Belieben auch in ſiedendem 
Waſſer einige Minuten gekocht, abgegofien, noch 
warm mit Del, Eifig, Salz und Pfeffer vermifcht, 
zum Auskühlen hingeftellt und häufig bei dem An— 
richten mit weichgefochten, bejonder8 mit Salz, 
Eifig und Del angemachten Selleriejcheiben garniert. 
Kraut Salat muß ſtets einige Stunden vor dent 
Gebrauch zubereitet werden, damit er gehörig mürbe 
wird; viele flopfen ihn auch mit einem hölzernen 
Hammer, um ihn weich zu machen, doch verliert 
er dadurch am guten Ausjehen, auch iſt dies nicht 
nötig, wenn ex vor dem Anmachen blanchiert wird. 
In manchen Gegenden ift es üblich, dem Kraut- 
Salat frifche reife Weinbeeren und etwas Zucker bei- 
zumiſchen, oder das blanchierte Kraut mit einer Salat— 
Sauce anzumachen, indefjen ift Dies Geſchmacks— 
jache und in feinen Küchen nicht gebräuchlich. 


Kraut: Salat, warmer. So wie man zu 
kaltem Kraut= Salat gewöhnlich Rotkraut nimmt, 
jo wählt man zu warmem am Yiebften Weißkraut 
und verfährt dabei ‚in folgender Weife. Nachdem 
aus einem großen, feften Krautkopf Strunk und 
DBlattrippen möglichſt befeitigt find, fehneidet man 
ihn jehr fein, brüht das Kraut entweder mit fochen= 
dem Waſſer oder falzt e8 und preßt es 2—3 
Stunden mit einem bejchwerten Brett, drücdt es 
dann aus und fchüttelt e8 auf; dann jchneidet man 
125 Gramm Sped in feine Würfel, röftet Die 
jelben unter häufigem Umrühren gelb, jcehüttet eine 
Obertaffe feinen Ejjig, etwas Pfeffer und Salz zır, 
läßt dies zufammen auffochen und gießt es über 
das Kraut, mijcht den Salat gehörig durcheinander 
und giebt ihn jofort, am liebſten zu gebratener 
Sans oder Ente, auf den Tiſch. Oft wird auch 
eine gehackte Zwiebel mit dem Sped gelb gerüftet, 
der Ejjig zugegojjen und das Kraut eine Viertel— 
ftunde Yang mit darin gedämpft, wobei man es 
mit Salz und Pfeffer würzt. 


Krant mit Speck, auf franzdfische Art. Von 
mehreren Heineren Köpfen Weißkraut ſchneidet man 
die äußeren Blätter und den Strunf ab, teilt fie 
in Viertel, blanchiert fie in fiedendem Wajjer, thut 
fie in ein Kafferol, das mit Scheiben von magerem, 
durchwachſenem Speck ausgelegt ift, fügt Liter 
Fleiſchbrühe, ein Bündel Peterſilie und Schnittlauch, 
etwas geriebene Muskatnuß und grobgeſtoßenen 
Pfeffer, aber kein Salz hinzu, läßt alles bei ge— 
lindem Feuer langſam weichkochen, nimmt Kohl 
und Sped heraus, gießt bie Brühe durch, verdickt 
fie mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, 
jchüttet fie über das Kraut und garniert dasjelbe 
beim Aufgeben mit dem Speck. 


Kraut, fteiriiches. Nachdem man zwei Köpfe 
Weipkraut fein gehobelt und in einer Schüffel mit 
fiedendem Salzwaſſer überbrüht bat, thut man in ein 
Kafjerol 100 Gramm würflig geſchnittenen Speck 
und eine nicht zu große würflig geſchnittene Zwiebel, 
zerläßt den Speck, fügt das ausgedrückte Kraut 
nebſt etwas Salz und Kümmel hinzu, dünſtet es 
eine Stunde, überſtäubt es dann mit Mehl, gießt 


Kraut-Strudel, ungariſcher 


etwas Nindsbrühe, ein wenig Eſſig und Rahm an, 
würzt e8 mit Pfeffer, läßt e8 noch 1—1/, Stunden 
dämpfen und richtet es an. 


Krant-Strudel, ungarischer. Aus 250 Gramm 
feinem Mehl, einem Ei, etwas Butter oder Rinds— 
fett, drei Löffeln Rahm, ein wenig laulichem Waſſer 
und einer Priſe Salz bereitet man einen Gtrudel- 
teig, den man tüchtig jchlägt und eine Stunde 
unter einer gewärmten Scüfjel ruhen läßt, bevor 
man ihn aufrollt und über einem mehlbeftäubten 
Tiſchtuch mit den Händen fo dünn als möglich 
auszieht. Inzwiſchen fchneidet man einen großen 
Kopf Weißkraut fehr fein, brüht es, dünſtet es nach 
dem Ablaufen mit veichlicher Butter, einer Priſe 
Salz und einigen Löffen Zucker jeher weich und 
bräunlich und läßt e8 ausfühlen. Hierauf breitet 
man e8 über den ausgezogenen Gtrubelteig, be— 
ſprengt e8 mit ein wenig Rahm, überftreut e8 mit 
geriebener, in Butter geröfteter Semmel, rollt den 
Zeig zujammen, legt ihn auf ein hutterbeftrichenes 
Blech oder in ein längliches, gebuttertes Kafjerol, 
überpinfelt ihn obendarauf mit fetten füßen Rahm 
oder Butter, bäckt ihn ſchön hellbraun und giebt 
ihn fogleih auf. 


Krant-Suppe, j. Kobl-Suppe. 


Kraut-Suppe, auf englifche Art. Zwei Ziwie- 
bein werden fein zerhadt und in 60 Gr. Butter 
braumgeröftet, worauf man 3 Liter Fleiſchbrühe 
angießt und 1 Kilogramm nicht zu falziges ge— 
räuchertes Schweinefleiih Yangfam eine Stunde 
unter fleißigem Abſchäumen darin kochen läßt. In— 
deſſen hat man zwei kleine Krautköpfe, zwei Rüben, 
zwei Möhren und eine Knolle Sellerie nudelartig 
fein geſchnitten, thut fie in die kochende Brühe und 
läßt fie darin weich fieden, worauf man die Suppe 
über dem Heingejchnittenen Rauchfleiſch aufgiebt. 


Krant- Widel, ſüddeutſche, ſ. auch Kraut, 
gefülltes, als Kraut-Rouladen. Bon einigen feften 
Weißkrautköpfen nimmt man die fchönften Blätter, 
jchneidet die Rippen aus und brüht fie mit ſiedendem 
Waſſer oder läßt fie einige Minuten darin aufkochen, 
fühlt fie ab, bereitet eine Fülle aus 250 Gramm 
gehackten Kalbfleiſch, zwei in Milch geweichten 
Mundbrötchen, dem Rührei von zwei Eiern, den aus— 
gebrochenen Schwänzen von 12—15 Krebien, etwas 
Salz und Krebsbutter, ftreicht dies auf die Kraut- 
blätter, rollt fie zuſammen, Tegt fie in ein gebuttertes 
Kaſſerol, begießt fie mit einigen Löffeln Rahm und 
'/, Liter Fleiſ chbrühe, ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, 
dünſtet fie langjam weich und giebt fie mit ber 
kurz eingefochten Brühe auf. 


Krant:Würjtchen. Man blattet einige Weiß- 
krautköpfe ab, nimmt die größten und beiten Kraut= 
blätter, kocht ſie wenige Minuten in ſiedendem 
Waſſer, kühlt fie in friſchem Waſſer ab und läßt 
ſie gut abtropfen; eine Handvoll davon drückt man 
aus, ſchneidet die Rippen ab, hackt die Blätter ſehr 
fein, ſchwitzt fie in 200 Sranım Butter, nimmt 
fie vom Feuer, vermifcht fie mit vier Eiern und 
zwei Dottern, '/, Kilogramm magerem, gebadtem 
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Kalb» oder Schweinefleiih, 125 Gramm klein— 
gefchnittenem Sped, 2—3 Chalotten und etwas 
PBeterfilie, einem halben Eßlöffel Salz und einem 
geihälten, in Milch geweichten Mundbrot, rührt 
alles einige Minuten über dem euer durchein— 
ander und läßt es ausfühlen. Dann legt man 
mehrere von den übrigen gebrühten Krautblättern 
auf einem Brett nebeneinander, bejtreicht fie mit 
der Farce, rollt fie zuſammen, wickelt noch einige 
mit Farce beſtrichene Blätter darum, legt zuletzt 
ſämtliche auf dieſe Art fertig gemochte Würſtchen 
nebeneinander in ein Kaſſerol mit zerlaſſener Butter 
und Sped, läßt fie darin ein wenig braten, gießt 
fräftige Bouillon zu und ſchmort fie eine Stunde 
Yang. — Auf andere Art ftellt man die Kraut— 
Würftchen her, indem man anftatt der eingeweichten 
Semmel Reis zu der Farce nimmt, ber vorher in 
Sleiihbrühe ausgequellt worden ift; man giebt 
dann eine bolländiihe Sauce dazu. 


Kraut-Würfte, auf bayriſche Art. Einige 
Köpfe Weißkraut werden von den Strünfen und 
Blattrippei befreit, in fievendem Waſſer aufgefocht, 
ſehr fein zerhackt, gefalzen und im Fett oder Butter 
weihgebünftet, mit gefochtem und feingehacktem 
Schweinefleiich und einer gehadten Schweinslunge, 
Salz, Pieffer, gehadten Zwiebeln und ein wenig 
pulverifiertem Majoran vermijcht, worauf man das 
Ganze mit fetter Fleiſchbrühe anfeuchtet, in ſauber 
gereinigte Schweinsdärme füllt, zu Würſten von 
beliebiger Größe abbindet und eine Viertelſtunde 
in kochendes Waſſer legt. Man ißt ſie dann ge— 
braten oder in kochendem Waſſer aufgewärmt warm 
und kalt. 


Krebs, franz. 6crevisse, engl. crawfish oder 
crayfish. Dieje zur Klaſſe der SKruftaceen ge- 
hörigen Tiere zerfallen in mehrere Untergattungen ; 
gewöhnlich ſcheidet man fie in Geefrebje (I. Hum- 
mer, Krabbe, Garneele) und Fluß- oder Süßwafjer- 
Krebje, Tat. Astacus fluviatilis, wobei man bie 
letzteren noch in Fluß, Bach- und Teich- Krebfe 
teilt. Am wohlſchimedendften ſind die Bach- oder 
Stein-Krebſe, die meiſt etwas kleiner und dunkler 
gefärbt als die anderen Arten ſind, nach dieſen die 
Flußlrebſe, während die Teichkrebſe, auch wenn fie 
fih in Teichen mit friſchem Wafjerzufluß befinden, 
einen weniger feinen und angenehmen Geichmad 
befiten. Im ganzen Tieben die Krebje langſam 
fliegendes, ſehr Hares Wajjer und man findet fie 
am häufigsten an Ufern mit hartem Erdreich, Die 
mit überhängendem Gebüjch bededt find, wo fie 
unter Steinen und in Erdlöchern leben; fie nähren 
fih von Aas, Heinen Fiichen, Gewuͤrm, Waſſer⸗ 
inſekten, Fröfgen und Schneden und haben eine 
ſchwarzgrüne, beim $Kochen rot werdende Schale, 
die fie alle Jahre ablegen, um allmählich eine neue 
au befommen, was bei den Männchen im Mat und 
Juni, bei den Weibchen im Herbſte geihieht. Die 
Scheren find ungleih, nad innen fein gezähnt, 
beim Männchen breiter als beim Weibchen, während 
Vetztere einen breiteren Schwanz haben; das Männchen 
bat drei Paar Füße, das Weibchen fünf Baar, mit 
denen fie mehr rückwärts als vorwärts gchen im 


De 


Krebfe, Aufbewahrung lebendiger 


übrigen haben fie einen ſchmal zulaufenden Kopf, 
mit vier Fühlfäden verjehen, wie die Hummer. Ihr 
Fleiſch ift jehr zart, nahrhaft und jaftig, jo daß 
c8, auf vielerlei Arten zubereitet, eine große Rolle 
in der. feinen Küche fpielt, doch follen alle Krebs— 
jpeifen nur für einen guten Magen ratſam ſein, 
da fie als ziemlich ſchwer werbaulich gelten. Die 
Krebje gehen des Nachts auf Nahrung aus und 
werben daher meift bei diefer Gelegenheit gefangen, 
indem man ftromaufwärts am Ufer im Wafjer 
hingeht und mit einer Laterne vor fich hinleuchtet, 
worauf fie in Menge aus ihren Schlupfwinkeln 
hervorkommen und mit der Hand ergriffen werben 
fünnen; ebenjo fängt man fie mit Reuſen und 
Körben, in die man Fleiſch oder geröftete Fiſch— 
därme u. vergl. als Lockſpeiſe Yegt, oder mit Neben, 
die bei Anbruch der Nacht ins Wafjer gelegt und 
mit einem Köder verjehen werben, und noch auf 
anderweitige Arten. Am beſten find fie in ben 
Sommermonaten, von Mai bis Auguft (in den 
Monaten ohne r), während im Herbft zur Paarungs— 
zeit und im Winter, wo die Krebje wenig Nahrung 
finden und jelten aus ihren Löchern hervorkommen, 
ihr Fleisch ſehr an Wohlgeſchmack verliert. 


Krebje, Aufbewahrung lebendiger. Entweder 
thut man diefelben in durchlöcherte Fiſchkäſten von 
weichem Holz, die man ins Waſſer ſtellt und worin 
man die Krebſe lange Zeit erhalten kann, wenn 
man fie täglich mit gefochter und gehackter Rinds— 
leber, Kalbfleiſch oder abgeftandenen Fiichen füttert 
und jeden Tag das übriggebliebene Futter vom 
vorhergehenden Tage jorgfältig entfernt, oder man 
bewahrt fie auferhalb des Waſſers eine zeitlang 
ganz gut in einem naßgemachten Zuber im Keller, 
indem man einige Hände voll großer, frifchgepflücter 
Brenneſſeln oder Peterfilie auf fie legt und fie jeden 
Tag durchſieht, um die etwa abgeftandenen heraus- 
zufejen, die man Yeicht an der bleichen Schale und 
dem auögeftredten Schwanz erfennt. Sie erhalten 
fih fo einige Tage ohne alle Nahrung, doch thut 
man noch befjer, fie während der Zeit alle Abende 
mit etwas Rahm oder Bier, in dem man ein Ei 
zerquirlt hat, zu übergießen, wovon fie fehr fett 
und wohljchmedend werben; indejjen muß man 
fie und den Zuber, worin fie liegen, dann des 
Morgens mit friſchem Wafjer abſpülen, denn wenn 
der Rahm oder das Bier ſauer würden, müßten 
die Tiere ſterben. Mit der nötigen Sorgfalt kann 
man fie aber in dieſer Weiſe 2—4 Wochen Yang 
aufbewahren und fürmlich mäften. Will man die 
Krebfe Icbend verfenden, fo legt man fie zwifchen 
Gras oder frifchen Brennejjeln in durchbrochen 
aeflochtene, oben mit einer Dede überbundene 
Körbe nicht zu gehäuft und feuchtet fie mit friſchem 
Waſſer an. 


Krebs-Auflauf. Ungefähr dreißig Stück mittel- 
große Krebje werden in fiedendem Salzwaſſer gekocht, 
dag Fleiſch der Schwänze und Scheren ausgebrochen, 
die Schalen geftogen und mit 250 Gramm frifcher 
Butter zu Krebsbutter verarbeitet; nachdem letztere 
erfaltet ift, reibt man fie zu Schaum, miſcht vier 


- gehäufte Löffel jehr feines Mehl und ein Liter 
ſußen Rahm hinzu und verrührt dies über gelindem | 125 Gramm magerer roher Schinfen, etwas Peter 
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Krebie A la Bordelaife 


Feuer zu einem Brei, bis jich derjelbe vom Kaſſerol 
ablöft, worauf man ihn zum Auskühlen in eine 
Schüſſel jehütte. Man vermiſcht ihn dann mit 
acht Eidottern, 70 Gramm Zucker und dem klein— 
geſchnittenen Krebsfleiſch nebſt einer Priſe Salz, 
rührt die Maſſe eine halbe Stunde lang nach einer 
Seite hin, zieht den Schnee der acht Eiweiße 
darunter, bäckt den Auflauf in einer gebutterten 
Form bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden und 
giebt ihn ſofort zu Tiſch. — Oder man kocht 20 
bis 25 Krebſe, bricht ſie aus, bereitet aus der 
Schale Krebsbutter, ſtößt die Leiber, nachdem man 
aus denſelben die Galle entfernt hat, hierauf mit 
den bereits ausgekochten Schalen im Mörſer, kocht 
fie eine halbe Stunde mit Liter Rahm oder 
Milch, jeiht den Rahm durch, weicht drei abge- 
jhälte, in Scheiben zerſchnittene Mundbrötchen 
darin ein, verrührt diejelben mit 6—8 Eidottern, 
etwas Salz, einer Prife Muskatnuß, der auf Zuder 
abgeriebenen Schale einer Citrone, 70 Gramm 
Zuder, den feingehadten Krebsfleifh und dem 
Schnee der Eimweiße, füllt die Maſſe in eine mit 
Krebsbutter fett befttichene Form, bäckt den Auf: 
lauf drei Biertelftunden und giebt ihn gleich auf, 
entweder ohne Sauce oder mit einer Krebs-Sauce. 


Krebſe, in Bier gekocht. Eine beliebige Menge 
große Krebje (für drei Bis vier Perſonen 50—60 
Stüd) werden ſauber abgewaſchen, inden man fie 
mehrmals mit friſchem Wafjer übergießt und mit 
einem Rührlöffel oder Stäbchen hin und her wendet, 
hierauf in einen Topf gethan und mit Weifibier 
oder anderem hellen und Teichten, nicht bitteren 
Bier, Salz und Kümmel raſch zum Kochen ge- 
bracht; wenn fie zehn Minuten fang gekocht haben, 
thut man 70—80 $ramm frische Butter, etwas 
feingehacte Peterfilie und geſtoßenen Pf feffer hinzu, 
läßt die Krebje nochmals damit auffochen, ninmt 
fie heraus, verdickt die Brühe mit einer Mehl: 
ſchwitze oder geſtoßener harter Semmel, daß ſie 
ganz kurz und ſämig wird, und ſerviert ſie dann 
zu den Krebſen. 


Krebſe à la Bordelaiſe. Nachdem man die 
Krebſe ſorgſam gewaſchen und ihnen raſch die 
mittelſte Schwanzfloſſe mit dem Darm ausgeriſſen 
hat, kocht man ſie mit Weißwein oder Waſſer, 
Zwiebelſcheiben Peterſilie, Salz, Pfefferkörnern, 
einem Lorbeerblatt und einem Thymianzweig bei 
lebhaften Feuer 8-10 Minuten, von dem Moment 
an, wo die Flüffigfeit zu jieden beginnt, dedt das 
Gefäß dann zu und hält die Krebje etwas abjeits 
om Feuer warm. Inzwiſchen fehneidet man zwei 
bis drei Möhren und ebenjoviele Zwiebeln in Heine 
Würfel, ſchwitzt ſie in Butter, ohne daß ſie braun 
werden dürfen, gießt etwas Weißwein an, dünſtet 
ſie damit eine zeitlang, fügt hierauf '/, Liter braune 
Coulis und einen Teil der durchgeſeihten Krebs: 
brühe hinzu, verkocht die Sauce mit gehacter Peter: 
filie und einer Heinen Mejjeripige Cayennepfeffer 
und giebt fie durchgefeiht über den Krebjen auf. — 


| Eim anderes Verfahren zur Bereitung dieſes von 


allen Feinſchmeckern hochgeſchätzten Gerichts iſt 
folgendes: Einige Möhren und Zwiebeln ſowie 


Krebſe, in Boutllon gekocht 


filie, Thymian und ein Lorbeerblatt werden klein— 


gejchnitten und in veichlicher Butter geſchwitzt, 
worauf man Die gewajchenen und von dem Darm 
befreiten Krebje nebjt einer halben Flaſche Weiß- 
wein, einem Stüd Fleiſch-Glace, etwas Fraftiger 
Fleiihhrühe, einem halben Weinglas Cognac, Salz 
und Peffer hinzuthut, das Kaſſerol feft zudeckt und 
die Krebje raſch zum Kochen bringe. Wenn fie 
10—12 Minuten gekocht haben, nimmt man fie 
vom Feuer zurüd, laßt fie noch eine Weile ziehen, 
legiert die Sauce mit einen Stüd friſcher Butter, 
jeiht fie duch und giebt fie über den Krebfen auf. 
— Auf einfache Weife, wie es in der bürgerlichen 
Küche von Bordeaur üblich ift, fievet man die 
Krebfe in Wafjer mit Salz, Pfeffer, Zwiebelſcheiben 
und einem Bündel Peterfilie und Thymian, jchwitst 
zwei kleingeſchnittene Zwiebeln in Butter. weich, 
gießt /,—?/, Liter Weißwein und ebenjoviel won 
der Krebsbrühe zu, thut feingehacte Peterfilie und 
eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer daran, läßt die 
Sauce raſch einfochen und richtet fie über den 
Krebfen ar. 


Krebje, in Bouillon gekocht. Man wäſcht 
die Krebje ſauber ab, thut fie jofort, um fie raſch 
zu töten, in fiedendes Waſſer, fügt Salz und 
etwas Kümmel hinzu und läßt fie, je nach ihrer 
Größe, 10—12 Minuten fieden, worauf man das 
Fleiſch aus den Schwänzen und Scheren bricht, 
mit ſehr kräftiger Bouillon übergießt, etwas ges 
riebene Semmel, Krebsbutter, Citronenjcheiben und 
eine Mefferipitse geftoßenen Macis hinzufügt, alles 
über gelindem Feuer einmal auffochen läßt und 
jofort aufgiebt. 


Krebs-Butter, j. Butter, Krebse. 
Kreb3-Enteletten, |. Coteletten, Krebs-. 
Kreb3-Crepinetten, j. Crepinettes aus Krebjen. 
Kreb3-Erpguetten, j. Croquetten, Krebse. 


Kreb3-Croutons zur Suppe. Dünne, alt 
badene Weißbrotfchnitten werben von der Ninde 
befreit, im Heinere dreieckige oder runde Stüde zier- 
lich zugejchnitten, in Butter hellbraun gebaden und 
mit gehacktem Krebsfleiſch beſtrichen, das man mit 
Krebsbutter beträufelt, worauf man ſie zu klaren 
Bouillon-Suppen oder Hühner-Suppen ſerviert. 


Krebs-Curry. Ganz dasſelbe Verfahren mie 
bei Hummer-Curry, nur daß man ftatt des 
Hummerfleifches das non 25 — 30 Krebfen dazu 
verwendet. 


Krebs-Dampfnudeln, ſ. Dampfnudeln mit 
Krebſen. 


Krebſe, auf engliſche Art. Nachdem man 
den Krebſen die mittelſte Schwanzfloſſe mit dem 
daranhängenden Darm ausgeriſſen hat (was 
übrigens wenig zu empfehlen iſt, da das Fleiſch 
durch dieſe Oeffnung herauskocht), läßt man ſie 
zehn Minuten in ſiedendem Waſſer kochen, nimmt 
ſie heraus, beſeitigt die Füße, ſchwitzt die Krebſe 
mit Trüffel- und Champignon-Scheiben in Butter, 
gießt etwas Fiſch- und Krebs-Coulis oder in 
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Ermangelung derjelben braune Kraftbrühe hinzu, 
läßt alles eine Viertelſtunde über ganz gelindem 
Feuer leiſe kochen, Iegiert die Sauce mit zwei in 
Rahm zerguirkten. Eidottern und wiürzt fie mit 
gehackter Peterjilie und einem Theelöffel Ketchup 
oder einigen Tropfen Soya. 


Krebs-Farce, j. Farce von Krebjen. 


Kreb3-Fricafice. Dean kocht 30 — 60 Stück 
große, ſchöne Krebje in ſiedendem Galzwajjer 
10— 12 Minuten, nimmt fie heraus und bricht 
das Fleiih der Schwänze und Scheren aus; 
hierauf jet man !/, Liter weiße Coulis oder auch 
von der Krebsbrühe zum Feuer, thut 60 Gramm 
friihe Butter, etwas gehadte Beterfilie und eine 
bis zwei gehacdte Chalotten hinzu, bringt die Brühe 
zum Kochen und legt das Krebsfleiich hinein, 
worauf man das Kafjerol an die Seite rüdt, da= 
mit e8 nicht weiter focht, weil das Krebsfleiſch 
jonft hart werden würde Man bat inzwiſchen 
eine pifante Kalbfleiih= Farce hergeftellt (i. Farce), 
formt aus einem Teil berjelben Klößchen, die man 
in Krebsbutter brät oder in der Krebsbrühe kocht, 
und füllt mit dem anderen Teil der Farce die 
Krebsnajen, die man gleichfalls im dem Krebs— 
waſſer garkochen läßt. Schließlich legiert man 
die Fricaſſee-Sauce mit zwei bis drei in Rahm 
zerquickten Eidottern, ſchärft fie mit Citronenfaft 
ab, legt beim Anxichten das aufgejchichtete Krebs— 
fleifh in die Mitte der Schüſſel, um dieſes bie 
Klößchen und außen herum die gefüllten Krebs— 
najen, während man den Nand der Schüſſel mit 
Halbmonden von Blätterteig garniert. 


Krebje, gebaden. Nachdem die Krebje in 
Salzwaſſer gargetocht find, bricht man die Körper 
und Schwänze derſelben, ohne fie voneinander zu 
trennen, behutſam aus den Schalen, wendet jie 
in Mehl, das mit Salz und gehacdter Peterſilie 
vermijcht ift (am manchen Orten ift auch eine 
Miihung von Mehl mit ein wenig geftoßenem 
Ingwer beliebt), bäckt fie im geflärter Butter und 
legt fie wieder in Die ganz gebliebenen Schalen, 
von denen man die Füße entfernt hat; bei dem 
Anrichten garniert man fie mit gebadener Peterfilie 


. und jerbiert fie als Hors d’oeuvre, 


Krebje, gekocht. Will man gelochte Krebje 
als bejonderes Gericht auf den Tiſch bringen, wie 
dieſes namentlich bei Abendejjen im Sommer ges 
ſchieht, jo wählt man möglichft große dazu aus; 
etwa ein Schod derjelben geben eine jehr anjehn- 
liche Schüſſel. Man wäjcht fie in mehrmals ges 
wechjeltem friichen Wafjer, inden man fie mit 
einem Schaumlöffel oder Stäbchen hin und her 
dreht, oder mit einem Kleinen Beſen abreibt, fieht 
gut nad, ob fich feine toten Tiere darumter bes 
finden, bringt inzwifchen einer genügend großen 
Topf mit Wafjer und zwei Eplöffeln Salz zum 
Kochen und wirft die Krebje hinein, indem. man 
fie am Leibe faßt. Sie werben fofort durch das 
fiedende Waſſer getötet, haben aljo feine: lange 
Marter zu erdulden, wie e8 der Fall ift, wenn 
man fie mit falten Wafjer oder anderen falten 


Krebfe, gekocht, auf feinere Art 


Flüſſigkeiten zufest. Mean bindet einen Eßlöffel 
voll Kümmellörner in ein fauberes Läppchen, Yegt 
e8 mit in den Topf und läßt die Krebfe bei 
raſchem Feuer eine Viertelſtunde fieden, gießt das 
Waſſer ab, welches man nach Belieben noch zu 
Suppen oder Saucen verwenden kann, thut 
200 Gramm friſche Butter und einen gehäuften 
Eplöffel feingehadte Peterfilie in den Topf und 
ſchwenkt damit die Krebfe öfters um, während 
man fie noch zehn Minuten auf einer warmen 
Stelle ftehen läßt, was fie fehr faftig und wohl— 
ſchmeckend macht. — Eine andere Zubereitungsart, 
welche von Kennern auch jehr empfohlen wird, 
befteht darin, die Krebie in Wafjer mit etwas 
Eifig, Butter, Salz und Pfeffer zu fieden. Bei 
dem Anrichten legt man fie mit den Scheren nad) 
außen auf eine gewärmte Schüffel und verziert 
biejelbe mit frischer Peterfilie, auch giebt man meift 
noch frifche Butter dazu auf den Tiſch. Daß man 
feine gewöhnlichen Servietten dazu auflegt wegen 
der haͤßlichen Flecken, welche durch den Krebsjaft 
entftehen, ift befannt; man bat entweder bejondere 
Kreb8-Servietten oder giebt im engeren Belannten- 
freie Papier-Servietten dazu, was jedenfalls das 
bequemfte und befte ift. 


Krebje, gekocht, auf feinere Art. Man zer 
fchneidet eine Zwiebel in feine Scheiben, thut eine 
Handvoll Peterfilie, einen Eßlöffel Kümmel, einige 
Pfeffer⸗ und Gewürzlörmer dazu, kocht dies mit 
balb Wafjer, halb Weißwein gehörig aus, gießt 
die fiedende Flüjfigfeit durch ein Haarfieb über 
die fauber gewafchenen Krebfe, fügt einige Löffel 
Salz bei, dedt das Gefäß feit zu und läßt die 
Tiere über ftarfem euer 10— 15 Minuten raſch 
tochen, fehüttet die Brühe ab, ſchwenkt die Krebfe 
mit frifcher Butter, richtet fie pyramidenförmig 
auf einer Schüffel oder einer Schale mit einem 
bejonderen Geftell an und garniert fie mit Peter- 
— — oder Brunnenkreſſe. — Oder man 

ergießt etwa 30 Stück lebende, gut gewaſchene, 
in ein Kaſſerol gelegte Krebſe mit 1 Liter gehörig 
gejalzenem und ein wenig gepfeffertem ſiedenden 
Weißwein und läßt fie zehn Minuten darin kochen. 


Krebje, gekocht, auf engliihe Art. Die 
Krebfe werben gewajchen, in ſiedendes, ſtark ge= 
ſalzenes Waſſer geworfen, 10—12 Minuten darin 
gekocht, herausgenommen, von außen mit etwas 
Del abgerieben und auf einer Schüffel aufgefchichtet. 


Krebje, gekocht, auf franzöfiiche Art. Nach— 
dem man die Krebfe gewafchen und ihnen mit ber 
Mittelflofje des Schwanzes den Darm ausgerijjen, 
thut man fie mit einem Stück frifcher Butter, 
einer Flaſche Weißwein, oder Waſſer mit einigen 
Löffeln Eſſig, Salz, ganzem Pfeffer, 1—2 Lorbeer- 
hlättern, etwas Thymian, einigen Gewürznelken 
und einer in Scheiben gejchnittenen Zwiebel in 
ein Kafjerol, deckt basjelbe feft zu, ftellt es über 
lebhaftes Feuer und fehüttelt e8 zumeilen um; 
nach Berlauf von 20 Minuten zieht man e8 vom 
Feuer und läßt e8 noch eine furze Zeit auf einer 
warmen Stelle ftehen, wonach man bie Krebſe 
entweder heiß oder falt pyramibenartig aufgefchichtet 
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Krebs⸗Käſe 


zu Tiſch giebt. — Beſondere Feinſchmecker laſſen 
die armen Tiere auch auf andere, noch grauſamere 
Art herrichten und behaupten, daß dieſelbe allen 
übrigen Methoden vorzuziehen ſei; die geſäuberten, 
von dem Darm befreiten Krebſe werden trocken in 
einem Kaſſerol über lebhaftes Feuer geſetzt, Salz, 
reichlicher Pfeffer, ein kleines Stückchen Knoblauch, 
ein Lorbeerblatt, ein Bündelchen Peterſilie, ein 
Stückchen Butter und feingeſchnittene Möhren und 
Zwiebeln hinzugethan und alles öfters umgeſchwenkt. 
Sobald die Tiere völlig rot geworden ſind, gießt 
man ein halbes Weinglas Eſſig an, ſchüttelt gut 
um und giebt die Krebſe möglichſt heiß auf, ſeiht 
deren Brühe durch, ſchüttet ſie mit in die Schüſſel 
und verziert letztere mit Peterſilie. 


Krebſe, gekocht, auf ruſſiſche Art. Man 
bringt Waſſer mit reichlichem Salz und fein— 
geſchnittenem Dill zum Sieden, legt die gewaſchenen 
Krebſe hinein, läßt ſie eine Viertelſtunde darin 
kochen und giebt ſie dann ſofort zu Tiſch. 


Krebſe, in Rahm gekocht. Zu 60 Stück 
mittelgroßer Krebſe rechnet man 12 — 1, Liter 
ſüßen Rahm, den man mit einem Stückchen Butter, 
etwas Kümmel, Salz und 4—6 Eßlöffeln Weiß— 
wein zum Feuer fett; jobald er zu kochen beginnt, 
legt man die fehr gut gewaſchenen Krebſe hinein, 
Yäßt fie eine Biertelftunde kochen, nimmt fie heraus 
und richtet die durchgejeihte Brühe darüber an. — 
In Defterreih verführt man dabei etwas anders, 
indem man in veichlicher friiher Butter gehackte 
Peterfilie jhwitt, Salz, Kümmel und 1 fiter 
jauren Rahm binzufügt, etwa 30 Stück Krebſe 
hineinlegt, jobald der Rahm kocht, dann noch 
etwas Weißwein oder Eſſig angießt und bei dem 
Aufgeben die durchgeſeihte Brühe über die Krebſe 
ſchüttet. Zuweilen ſiedet man auch erſt die Krebſe 
in Salzwaſſer gar, löſt fie aus den Schalen, 
übergießt fie mit einer Rahm-Sauce, die man 
aus in Butter gefchwitter Peterfilte, mit ſaurem 
Rahm, einigen Löffeln Wein, Pfeffer und Salz 
verkocht, bergeftellt hat, läßt fie darin noch eine 
kurze Zeit bünften und giebt fie auf. 


Krebs-Käſe. Dreißig Krebfe werden gekocht, 
das Fleiſch der Schwänze und Scheren aus— 
gebrochen. und aus den zerjtoßenen Schalen mit 
250 Gramm Butter Krebsbutter bereitet; hierauf 
zerquirlt man in einem Zopf zehn bis zwölf Eier 
recht glatt, rührt nah und nad */, Liter füßen 
Rahm, 125 Gramm von der Krebsbutter und 
einen fnappen Kaffeelöffel Salz Hinzu, fchüttet bie 
Mafje in ein glafiertes Kafjerol und rührt fie über 
ſchwachem Feuer mit einem Holzlöffel ab, bis fie 
gerinnt, oder ftellt den Topf in ein Gefäß mit 
ſiedendem Wafjer und läßt den Inhalt kochen bis 
zum Gerinnen. Dann fehüttet man den Käfe in 
ein Sieb zum Ablaufen und bereitet eine Sauce, 
indem man bie übrige Krebsbutter zerläßt, einen 
Löffel Mehl darin ſchwitzt und dies mit ®/, Liter 
Rahm und ein wenig Salz verkocht. Beim An— 
richten ‚belegt man den Krebs-Käfe mit dem Fleijch 
aus den Krebsſchwänzen und Scheren und über- 


Krebs⸗Klößchen in Suppen ꝛc. 


gießt ihn niit der Sauce. Zumeilen wird in ben 
Käſe jelbft wie in die Sauce etwas Zuder gethan. 


Kreb3- Klöfchen in Suppen und Ragouts 
oder Fricaſſees. Man jievet 16— 20 Krebie in 
Salzwafjer, bricht die Schwänze und Scheren 
aus und bereitet aus den Schalen mit 125 Gr. 
Butter Krebsbutter; nachdem dieſelbe ausgekühlt 
ift, rührt man fie zu Schaum, mengt nad) und 
nach vier Eibotter, 80 bis 90 Gramm in Mild) 
geweichte, gut ausgedrücdte Semmelkrume, das 
feingehadte Krebsfleiich, etwas Salz und eine 
Meſſerſpitze geftoßenen Macis jowie zuleßt ben 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, formt auf einen 
mit geriebener Semmel betreuten Brett runde 
Klößchen daraus, kocht diefelben in Salzwaſſer 
oder Bouillon fünf Dinuten lang und legt jie 
dann beim Anrichten in die Suppe oder im ein 
feines Fricafjee ein. Mitunter bädt man dieje, 
Klößchen, anftatt fie zu fochen, indem man fie auf 
ein mit Butter beftrichenes Blech jetst, mit Krebs— 
butter beträufelt und in einem mäßig heißen Ofen 
etwas bräunen läßt. — Ein anderes Rezept iſt 
folgendes: Das ausgebrochene Fleiih von 16 bis 
20 friſch abgekochten Krebjen wird nebft einer 
Dee blanchierten und geputten Kalbsmilch jehr 
fein zerhadt, mit einer Obertajfe ſüßem Rahm, 
drei Eiern, zwei Löffeln Weizenmehl, dem nötigen 
Salz, einer Meſſerſpitze Mustatbtiike und 5 bis 
6 Eplöffeln geriebener Semmel vermifcht, zu runden 
Klößchen geformt, diefe in Salzwafjer gekocht und 
in die Suppe eingelegt. 


Krebs-Matelote. Etwa dreißig Stüd ſchöne 
große Krebfe werden in Wein mit frifcher Butter, 
Salz, Pfeffer, einem Lorbeerblatt, ein wenig 
Thymian umd einer zerjchnittenen Zwiebel gar- 
gekocht, worauf man die Beine und die Schwanz- 
Schale entfernt, die Schwanz- und die Naſenſpitzen 
abſchneidet; inzwijchen hat man zwei Flaſchen 
Weißwein mit 3 bis 4 in Scheiben gejchnittenen 
„Zwiebeln, einigen in feine Streifchen zerjchnittenen 
Möhren, einem Bündel Peterſilie, etwas Schnitt⸗ 
lauch, einem Stückchen Knoblauch, einem Lorbeer- 
blatt, etwas Thymian, zwei Gewürznelfen, Pfeffer 
und Salz eine halbe Stunde gekocht; man thut 
die Krebje dann hinein, ebenjo einige in Mehl ge— 
rollte Butterſtückchen, läßt fie eine Viertelſtunde 
darin langſam dämpfen und garniert die Matelote 
beim Anrichten mit geröſteten Semmeljcheiben. 
Diefe Matelote reicht für eine Gejellichaft von 
etwa 8—10 Perſonen. 


Krebs-Matte oder Krebs-Schöttel. Man be- 
darf derſelben häufig zur Bereitung von Kreb$- 
Farce, Paſtetchen, wie Krebs-Mehlſpeiſen aller Art 
und bereitet fie auf verſchiedene, meiſt ſehr grau— 
ſame Weiſe, indem man den lebendigen Krebſen 
die Naſenſpitzen abſchneidet, durch dieſe Oeffnung 
die Galle herauslaufen läßt, etwa 30 Krebſe dann 
im Mörſer zerftößt, mit vier bis fünf Eiern und 
1'/, Liter Milch verrührt, 1—2 Stunden fo hin— 
jtellt, die Slüffigfeit durchfeiht, mit etwas Citronen- 
ſaft unter öfteren Umrühren iiber gelindem Feuer 
gerinnen, aber feinesfallg Kochen läßt und die 
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Kreb3-Mehlipeije mit Reis 


Matte dann auf einem Siebe abtropft und aus— 
preßt. — Auf menjchlichere Art kann man das— 
jelbe Refultat erreichen, indem man bie nötige 
Anzahl Krebje (zu einer Mehlipeije genügen ſchon 
die Matten von 12—15 größeren Krebſen) rein 
abwäſcht, raſch mit fiebendem Waſſer überbrübt, 
was fie jofort tötet, das Waſſer fogleich wieder 
abgießt, bie Nafen ausbricht, Die Galle Befeitigt 
und die ganzen Krebſe im Mörfer ftößt; man 
miſcht vier ganze Eier und °/, Liter Rahin oder 
Milch hinzu, läßt alles eine Stunde ſtehen, preßt 
es durch ein Tuch, ſetzt der Maſſe einige Tropfen 
Citronenſaft zu und ſtellt ſie über gelindes Feuer, 
bis ſie gerinnt, worauf man durch ein Haarſieb 
die Molken ablaufen läßt. 


Krebs-Mehlſpeiſe. Ein Schock kleinere Krebſe 
werden in Salzwaſſer gekocht, das Fleiſch der 
Schwänze und Scheren ausgebrochen und von den 
Schalen mit 180 Gramm Butter Krebsbutter ge— 
macht; hierauf reibt man dieſelbe zu Schaum, 
miſcht 180 Gramm in Rahm geweichtes und 
wieder ausgedrücktes Mundbrot, 8—10 Eidotter, 
90 Gramm Zucker, ein wenig Salz und geftoßenen 
Zimt nebft dem feingehacten Krebsfleiſch hinzu, 
zieht zuletzt den feſten Schnee der Eiweiße darunter, 
füllt alles in eine butterbeftrichene, mit Ziviebad 
ausgeſiebte Form und bäckt die Speiſe drei Viertel- 
ftunden in einem mäßig warmen Ofen. Man 
jexviert folgende Sauce dazu: */, Liter von Der 
Brühe, in der die Krebje gejotten worden, wird 
zum Kochen gebracht, mit einem halben Eßlöffel 
feinem, in ?/, Liter ſüßem Rahm klar gerührtem 
Mehl verquirlt und mit einem Stück friſcher Butter 
verkocht, worauf man die Sauce mit drei Ei— 
dottern, etwas Salz, Zucker und abgeriebener 
Citronenſchale abzieht. 


Krebs-Mehlſpeiſe mit Käſe. Drei Mund— 
brote werden abgeſchält, in dünne Scheiben ge— 
ſchnitten, in Milch geweicht und über dem Feuer 
zu einem ſteifen Brei gekocht, nach dem Auskühlen 
durch ein Sieb geſtrichen und mit einer aus 15 
bis 20 Krebſen bereiteten Krebsmatte ſowie 125 
Gramm Krebsbutter verrührt; dann fügt man 
allmählich acht Eidotter, 125 Grawm geriebenen 


Parmeſankäſe, das feingehackte Fleiſch der zur 


Krebsbutter verwendeten Krebſe, einen Kaffeelöffel 
Salz, etwas geſtoßenen Pfeffer, eine Meſſerſpitze 
Muskatnuß und ein wenig gehackte Peterſilie hinzu, 
mifcht den Schnee ber acht Eimweiße darımter, füllt 
alles in eine gebutterte Form, ftreut Parmeſankäſe 
obendarauf, beträufelt ihn mit Krebsbutter und 
bädt die Speife al Stunde bei mäßiger Hike. 


Krebs⸗ Mehlſpeiſe mit Reis. 250 Gramm 
Reis werden gebrüht und in °/, Liter Milch gut 
ausgequellt; währenddem fiedet man 16—20 Ktrebie, 
bricht fie aus, bereitet aus den Schalen Krebsbutter, 
rührt biefelbe zu Schaum, miſcht 6—8 Cibotter, 
den ausgefühlten Reis, die kleingeſchnittenen Krebs- 
ſchwänze und etwas Galz nebſt dem Schnee der 
Eiweiße Hinzu und bädt die Speife eine Stunde 
in einer gut gebutterten Form, um fie dann ohne 
Sauce oder mit einer Krebs-Sauce aufzugeben. 


Krebſe, nachgemachte ıc. 641 


Krebs⸗Paſtetchen 


Krebſe, nachgemachte, auf engliſche Art, | Y, Kilogramm Butter Krebsbutter bereitet; in— 


/, Kilogramm Glouceſter- oder Cheſhirekäſe wird 
in einem Mörſer geftoßen und während des 
Stoßens mit 125 Gr. Krebsbutter, zwei Löffeln 
Eifig, zwei Löffeln Salatöl, einem Löffel Senf, 
etwas Salz und einer Priſe Cayennepfeffer ver 
milcht, die Mafje danı in Krebs-Schalen oder 
auch bloße Krebsnajen gefüllt und zum Frühſtück 
oder Thee zu Butterbrot gegeſſen; dieſe Nach— 
ahmung ſoll jehr pifant und dem Krebsfleiſch 
ähnlich ſchmecken. 


Krebsnafen, gefüllte. Zur Füllung von Krebs— 
najen, die inwendig ſehr fauber gereinigt und aus— 
geputzt werden müjjen, um fie dann als Zuthat 
zu Fricafjees und Ragouts zu benützen, verwendet 
man entweder eine feine, abgerührte Semmelfarce 
aus 70 Gramm jchaumig gerührter Butter, die 
man nach und nach mit drei Eidottern, etwas 
Salz, ein wenig Macis, 375 Gramm geriebener 
Semmel und dem zu Schnee geichlagenen Eiweiß 
vermilcht, oder eine Farce aus jchaumig gerührter 
Krebsbutter, feingehacktem rohen Kalb- oder Hühner: 
fleiſch, dem gehackten Scherenfleiſch der Krebſe, 
etwas Rahm, geriebener Semmel, Eidottern und 
ein wenig gehackter Peterſilie bereitet (auf Kilo— 
gramm Fleiſch 100 Gramm Krebsbutter, zwei Ei— 
dotter und alles übrige nach Verhältnis gerechnet). 
Man ſtreicht die Fülle ordentlich glatt in den 
Krebsnaſen, kocht dieſelben in Krebsbrühe gar, 
bäckt ſie auch wohl in Butter und thut ſie nebſt 
den Krebsſchwänzen beim Anrichten in das Fri— 
caſſee. Uebrigens kann man auch, wenn man die 
Farce nicht ſo fein haben will, eine gewöhnliche 
Kalbfleiſch-Farce zur Füllung nehmen. 


Krebs-Nudeln, ſ. auch Dampfnudeln mit 
Krebſen. Man bereitet einen gewöhnlichen Nudel— 
teig von drei Eiern, Mehl, ein wenig Butter und 
einer Prife Salz, kocht danı die gefchnittenen 
Nudeln in Milch mit etwas Krebsbutter dick und 
bejtreut jie beim Anrichten mit Zuder und Zimt. 


Kreb3-Pains. Man wäſcht 30—40 Stück 
Krebje (für größere Gefellichaften mindeftens 60), 
focht fie in Salzwafjer, bricht das Fleiſch aus 
den Schwänzen und Scheren und bereitet aus ben 
Schalen mit 375 Gramm Butter Krebsbutter. 
Dann fchnetdet man die Schwänze in Kleine Würfel 
und ftößt das Scherenfleijch fein im Mörſer, ſchwitzt 
einen Kochlöffel Mehl in 125 Gramm Krebsbutter, 
verfocht dieſe Mehlichwitze mit Liter Rahm zu 
einer dicklichen Sauce, verrührt fie mit dem Krebs- 
fleifch, dem nötigen Salz, ein wenig Pfeffer und 
ſechs bis acht Eibottern, füllt die Maſſe in Heine, 
mit Krebsbutter ausgeftrichene Becherformen, die 
nicht ganz voll werben dürfen, läßt fie im Bain- 
marie langjam eine halbe Stunde garkochen, ftürzt 
fie auf eine Schüfjel, gießt eine dünnere Krebs— 
Behameljauce aus Krebsbutter, Mehl und Rahm 
darüber und giebt fie bei großen Diners als Hors 
d’oeuvre zur Tafel. 

Krebs⸗Paſtete. Ein Schod große ſchöne Krebie 
werden in GSalzwaljer gekocht, dann wird Das 
Tleifh ausgebrochen und aus den Schalen nebft 
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zwiſchen wäſſert und blanchiert man fünf big jechs 
große Kalbsmilche, ſchneidet fie in Scheiben, jalzt 
fie und dünſtet fie mit feingehadten Champignons, 
Chalotten und Beterfilie in frischer Butter eine 
Biertelftunde Yang, ebenjo macht man eine Farce 
aus Geflügelfleiih oder Kalbfleiſch (j. Farce), zu 
der man einen Teil der Krebsbutter und das Fleiich 
aus den Krebsjcheren mitverwendet. Der Boden 
einer gutgebutterten Paftetenform, die mit Yutter- 
teig ausgelegt ift, wird mit einer dicken Schicht 
von biejer Farce beftrichen, mit Kalbsmilchicheiben 
und fines herbes belegt, auf die eine Lage Krebs- 
ſchwänze fommt. Darüber ftreicht man abermals 
Farce, legt die übrige Kalbsmildh und den Reſt 
der Krebsichwängzchen ein, breitet obendarüber noch 
eine Farcejchicht, die man mit binnen Specdplatten 
belegt, dect einen Butterteigdeckel darüber, beftreicht 
benjelben an den Rändern mit Ei und drückt ihn 
feſt mit dem Teigrand in der Form zuſammen, 
bringt oben in der Mitte eine Kleine Deffnung an, 
verziert den Dedel nach Belieben mit ausgeftochenen 
Teigſtückchen, überpinjelt ihn mit Eigelb, bäckt die 
Paſtete 11/, Stunden bei mäßiger Hitze, jchneidet 
vor dem Aufgeben ven Dedel ringsherum auf, 
nimmt die Spedjcheiben ab und gießt etwas Krebs- 
Sauce hinein. 


Kreb3-PBajtete auf einfachere Art. 1'/, Schod 
ſchöne Krebje werben in Salzwaſſer gejotten, das 
Fleiſch aus den Schalen gebrochen und von letzteren 
mit 1/, Kilogramm Butter Krebsbutter gemacht. 
Das Fleiſch aus den Scheren nebſt 1'/, Kilo= 
gramm Kalb, Hecht oder Hühnerfleifch wirb fein- 
gehackt, mit 250 Gramm geriebenem Weißbrot, 
einigen Eiern, Salz, ein wenig Pfeffer, einem Zeil 
der Krebsbutter und einigen in Butter gedünſteten, 
gehacten Champignons vermiſcht und zu einer 
feinen Farce verarbeitet, ebenjo hält man noch 
eine Anzahl Kleiner, in Butter und Citronenfaft 
geſchwenkter Champignons oder in Fleiſchbrühe 
weichgefochter Morcheln bereit. Dann ftreicht man 
eine bertiefte Schüfjel mit Butter aus, breitet eine 
fingerdicke Farce-Schicht hinein, belegt dieſelbe mit 
den Krebsſchwänzchen und kleinen runden Farce— 
klößchen, ſtreut die Champignons oder Morcheln 
dazwiſchen, bedeckt dies wieder mit Farce, ſetzt 
einen Butterteigrand rings um die Schüſſel, legt 
einen Teigdeckel über die Paſtete, verbindet ihn ge— 
hörig mit dem Rand, bäckt die Paſtete eine Stunde 
und giebt eine Krebs-Sauce dazu. — Auf noch 
andere Art laßt fich eine jchöne Krebs-Paſtete her— 
ftellen, wenn man zuerft die Paftete von Blätter- 
teig als Vol-au-vent blind abbäcdt, dann bei 
dem Aufgeben mit einem feinen Krebs-Fricaſſée 
füllt und einen ebenfalls vorher gebadenen Teig— 
deckel darüberlegt. 


Krebs-Paſtetchen. Aus Kilogramm Mehl, 
zwei Eiern, einem Gläschen Arak oder Kirſchwaſſer, 
etwas Salz und Waſſer bereitet man einen feſten 
Teig, bearbeitet denſelben ſo lange, bis er völlig 
elaſtiſch wird, dann rollt man ihn aus, legt 
1/, Kilogramm ſehr harte, friſche Butter darauf, 
ichlägt den Teig darüber zufammen, rollt ihn 
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wieder aus, legt ihn zufammen und wiederholt 
dies dreimal, Yäßt den Teig einige Stunden auf 
Eis oder im Keller ruhen und treibt ihn ſchließlich 
zu mejjerrücendicden Platten auf, aus denen mar 
mit einem Weinglas Heine runde Kuchen ausfticht. 
Aus dev Hälfte diefer Kuchen werden mit einem 
Heineren runden Ausftecher nochmals Feine Deckel 
ausgeftochen, die bejonders mit Et beftrichen und 
gebacken werben, während man die Küchel, aus 
denen die Deckel genommen find, als Ränder auf 
die ganzgebliebenen Butterteigplättchen aufjetst, mit 
Eigelb befeftigt, die ganzen Paftetchen mit Ei über- 
pinjelt und auf eimem Blech bei mäßiger Hibe 
ſchön goldgelb bäckt. Ebenſo kann man den Teig 
auch in Heine, dünn mit Butter ausgeftrichene 
Paftetenformen eindrüden, den Yeeren Raum mit 
Erbſen ausfüllen und die Paftetchen nebſt beionders 
ausgeftochenen, dazu paſſenden Dedelchen baden, 
die Erbſen dann befeitigen und die Fülle in bie 
vorfichtig aus der Form genommenen Paſtetchen 
thun. Inzwiſchen focht man joviel Krebje, als 
man Paftetchen bedarf, in Salzwaffer gar, bricht 
das Fleiſch aus, bereitet aus den Schalen Kreb3- 
Butter und kocht zugleich 250 Gramm Kalbsmilch 
in Fleiſchbrühe weich, pubt und Häutet fie und 
fchneidet fie nebft dem Fleiſch der Krebsfcheren in 
feine Würfel. Hierauf ſchwitzt man einen gehäuften 
Eßlöffel Mehl in Krebsbutter, gießt reichlich Liter 
ſehr Fräftige Tochende Fleiſchbrühe an und verkocht 
diefelbe nebft einigen feingehacten Trüffeln, Mor— 
heln oder Champignons, thut nach einer Weile 
die Heingejchnittene Kalbsmild und etwas Citronen= 
faft hinzu, läßt die Sauce kurz einfochen, Yegiert 
fie mit drei Eidottern, fügt zuleßt die Krebs— 
ſchwänzchen ganz oder zerſchnitten bei, welche jedoch 
nur heiß werden dürfen, ohne zu kochen, und füllt 
das Nagout einige Minuten vor dem Anrichten 
in die warmen WPaftetchen, die man mit ihren 
Dedelchen belegt und möglichſt raſch zur Tafel giebt. 
— Anſtatt der Kalbsmilch laßt fih auch das ſorgſam 
ausgegrätete und kleingeſchnittene Fleifch eines wie ge⸗ 
wöhnlich gefochten Hechtes von ?/, Kilogramm Gewicht 
fehr gut zu den Krebs-Paſtetchen mitverwenden, 
auch kann man die Fülle ohne weitere Zuthaten auf 
folgende Art bereiten: Man fiedet etwa 30 Stück 
Krebie, bereitet aus der Hälfte davon Krebsmatten 
(f. d.), bricht das Fleifh aus den anderen und 
macht aus den Schalen Krebsbutter. Sobald die 
Krebsbutter genügend ausgekühlt ift, rührt man fie 
zu Schaum, mifcht vier Eidotter, 30 Gramm jehr 
feines Mehl und beinahe */, Liter fetten fügen 
Rahm Hinzu, verrührt dies iiber gelindem euer 
zu einer Ereme, nimmt fie vom Feuer, mengt unter 
fortdauerndem Umrühren die Krebsmatten, das 
Eleingefchnittene Krebsfleiich und noch etwas Galz 
darumter und füllt die Maſſe in die heißen Paſtetchen. 


Krebs - Pfanzel, öfterreichifches, zur Suppe, 
60 Gramm Krebsbutter werden mit zwei ganzen 
Eiern abgerührt, worauf man zwei von ber Rinde 
befreite, in Milch geweichte und ausgedrückte Mund— 
brötchen, etwas Salz und das Eleingejchnittene Fleiſch 
der Scheren und Schwänze von 10—12 Krebfen hin— 
zumijcht, die Mafje in eine gebutterte, mit Semmel 
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ausgefiebte Form füllt und im Waſſerbade faft 
drei Biertelftunden focht. Man ftürzt das Pfanzel 
dann aus, zerjchneidet e8 im nicht zu Heine Scheiben 
und legt e8 beim Anrichten in flare Bouillon— 
Suppe ein. 


Kreb3-Pianzel al3 Mehlipeife. Dreißig Krebje 
werben gefocht, von denen man 15—18 der größ- 
ten ausbricht und die Schalen zu Krebsbutter. be- 
nützt, während die übrigen zur Bereitung bon Krebs- 
matten verwendet werben; 125 Gramm Krebsbutter 
werden mit den Krebsmatten berührt, nach und 
nach mit ſechs ganzen Eiern, zwei Dottern, etwas 
Salz und Zuder, zwei geriebenen Mumdbroten, _ 
dem Hleingejchnittenen Krebsfleifh, einigen Löffeln 
füßem Rahm und 60 Gramm gejtogenen Mandeln 
vermifcht, in eine gebutterte Form gefüllt, auf 
einem Dreifuß bei mäßiger Hite eine fnappe Stunde 
gebaden, auf eine Schüffel geftürzt, mit länglich 
gejchnittenen Mandeln beſteckt und mit einer Rahme 
Sauce, die mit Krebsbutter gewürzt ift, ferviert. 


Krebs - Pudding. 125 Gramm Krebsbutter 
werben zu Schaum gerieben, nad) und nach mit 
1/, Kilogramm abgefhälten, in Rahm eingeweich— 
tem Mundbrot, zehn Eidottern, 100 Gramm ges 
ftoßenem Zuder, einem gehäuften Theelöffel Salz, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone oder 90 Gr. 
geftogenen Mandeln, 125 Gramm feingehadtem 
Nierenfett und 20—25 Heingefchnittenen Krebs— 
ſchwänzen verrührt; zuletzt zieht man ben fteifei 
Schnee der zehn Eiweiße unter die Maffe, füllt 
diejelbe in eine gebutterte, mit Semmel ausgeftreute 
Form und laßt den Pudding 21/, Stunden im 
Waſſerbade kochen. Auch kann man ihn in eine 
mit Butter beftrichene Serviette einbinden, wobei 
man zum Nufquellen den nötigen Raum lafjen 
muß, und in einem großen Topf mit fiedendent 
Salzwaſſer 1'/, Stunden fochen. In beiden Fällen 
übergießt man den auf eine Schüfjel geftürzten 
Pudding mit einer füßen, aus Rahm, Krebsbutter 
und Eiern bereiteten Sauce. 


Kreb3-Pudding, pifanter. Man kocht 25 bis _ 
30 Krebfe in Salzwafjer, bricht das Fleiſch aus 
den Schwänzen und Scheren und bereitet aus 


den Schalen Krebsbutter; 125 bis 150 Gramm 


diefer Butter rührt man nad dem Crfalten zu 
Schaum, miſcht nad) und nad vier ganze Eier 
und vier Dotter, 250 Gramm in Milch aus— 
gequellten und ausgefühlten Neis (nach Belieben 
ftatt deſſen vier gejchälte und in Milch geweichte 
Mundbrote), 2 bis 3 blanchierte und in Würfel 
geſchnittene Kalbsmilche, auch einige weichgebiinftete 
Champignons oder in Fleijchbrühe gekochte, klein— 
geichnittene Morcheln, das feingehadte Fleiſch der 
Scheren und eines Teiles der Krebsſchwänze, einen 
Löffel gehackte Peterfilie, etwas Salz, Muskatnuß 
und den Schnee von vier Eimeißen hinzu, füllt 
alles in eine mit Krebsbutter beitrichene Form, 
läßt den Pudding eine Stunde im Wafjerbade 
fochen, belegt ihr beim Anvichten mit den übrigen 
Krebsihmwänzen und giebt eine Krebs = Sauce 
dazu. 
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Kreb3 -Ragont. Nachdem man 60 Stück 
Krebfe gekocht und das Fleiſch derjelben aus den 
Schalen gelöft hat, bereitet mar aus letzteren mit 
Hilfe von 1/, Kilogramm friiher Butter Krebs- 
butter, hackt das Fleiſch aus den Scheren nebft 
dem rohen, von Haut und Gräten befreite Fleiſch 
eines mittelmäßigen Hechtes jehr fein, ftößt beides 
mit der Leber des Fiiches im Mörſer untereinander, 


vermiſcht e8 im einer Neibichale mit 125 Gramm 


Butter, drei Eidottern, 140 Gramm abgejchälten, 
in Milch geweichtem Mundbrot, einer in Butter 
weichgeichtwitten Zwiebel, etwas Pfeffer und Sal; 
und macht aus einem Teil diefer Farce Klößchen, 
während man den Reſt in 15— 16 der ſchönſten 
Krebsnafen füllt und diefe, ſowie die Klößchen in 
dem Krebswaſſer garfocht. Hierauf bereitet man 
eine angenehm gewürzte Krebs-Sauce, indem man 
zwei Löffel Mehl in Krebsbutter ſchwitzt, mit 
2/, Liter Fleiſchbrühe ſämig verfocht, mit Eitronen— 
jaft und einem Stück Sardellenbutter abjchärft 
und mit zwei Eidottern legiert. In diefe Sauce, 
welche man im Bain-marie heiß erhält, legt mar 
die Krebsſchwänzchen, die Fiſchklößchen, 2—3 in 
große Würfel gejchnittene gefochte Kalbsmilche, 
eine Anzahl gefochte Morcheln und in Butter und 
Citronenjaft gebünftete Champignons, richtet das 
Ganze auf einer Schüffel zierlih an und garniert 
diejelbe mit den gefüllten Krebsnafen und Semmel- 
Eroutons. 


Kreb3-Nagont in Coquillen oder Mujchel- 
fchalen, j. Coquillen mit Krebs-Ragout. 


Krebje mit Remouladen-Sauce. Die Krebie 
werben in halb Weißwein, halb Wajjer mit Salz 
abgefocht, das Fleifch ausgebrochen und eine Stunde 
mit ein wenig Ejjig und Del mariniert, worauf 
man eine NRemouladen-Sauce bereitet, mit etwas 
von der Krebsbrühe abrührt und über das zierlich 
auf einer Schüfjel geordnete Krebsfleifch giet; man 
ferbiert dies bei Frühftiiden oder al$ Hors d’oeuvre. 


Kreb3-Salat. Zu einer größeren Schüfjel von 
biefem Salat kocht man zwei Schod Krebſe in 
Salzwaſſer, bricht das Fleifch aus den Schwänzen 
und Scheren, jchichtet einen Teil davon bergartig 
inmitten einer Schüffel auf, legt einen Kranz von 
hartgekochten Eiervierteln um das Krebsfleifh, um 
dieſe wieder Krebsſchwänze, ausgegrätete, zufammen- 
gerollte Sarbellen mit Kapern und Heine Scheiben 
von geräuchertem Lachs, libergießt alles mit einer 
pifanten Salat- oder Mayonnaije- Sauce und 
verziert den Rand mit Eiervierteln und Traufer 
Peterſilie. — Auf einfachere Art verführt man, 
indem man 50—60 Krebje kocht, die Schwänze 
und Scheren ausbricht, mit einer guten Mayonnaiſe— 
Sauce und etwas feingehackter Peterfilie vermiicht, 
den Salat bergartig auf einer Schüffel anrichtet 
und mit hartgekochten Eiervierteln und Salat— 
herzchen garniert. 


Kreb3-Sauce auf feinere Art. In vornehmen 
Küchen bereitet man diefelbe, indem man !/, Xiter 
weiße Coulis mit Liter Geflügel- Ejjenz unter 
fortgejetstem Umrühren über gelindem Feuer bdicklich 
einfocht, den Schaum abjchöpft, drei Erlöffel 


Krebs⸗Sauce, ſüße, zu Puddings ac. 


Krebshutter nebſt 30 bis 40 würflig geichnittenen 
Krebsihwänzchen hinzurührt und die Sauce mit 
einer Prife weißem Pfeffer und dem Saft einer 
halben Citrone abſchmeckt; man verwendet dieſelbe 
zu Hühnern, feinen Fiichgerichten, Fiſch-Pudding, 
auch zu Steinbutt, Hecht u. f. w. 

Kreb3-Sauce auf gewöhnlichere Art. Man 
jhwißt einen knappen Ehlöffel Mehl in 100 Gr. 
Krebsbutter, läßt 1/, Liter Fleiihbrühe damit ver- 
fochen, würzt die Sauce mit einer Mefjeripite 
geſtoßenem weißen Pfeffer und etwas Citronenjaft, 
rührt eine Anzahl kleingeſchnittener Krebsichwänzchen 
darımter, nimmt die Sauce vom Feuer und legiert 
fie mit zwei Eidottern. — Oder man kocht etwa 
12—15 kleinere Krebje in Salzwafjer, bricht das 
Fleisch aus Schwänzen und Scheren, nimmt die 
Galle aus den Körpern und ftößt die Xeiber ſamt 
den Schalen mit 160 Gramm Butter, thut dieſe 
Miſchung mit einigen Scheiben Zwiebel und Sellerie, 
jowie etwas Peterjilie in ein Kaſſerol, röſtet alles 
zehn Minuten, ftreut einen Löffel Mehl dariiber, 
paſſiert auch dieſes eine Heine Weile damit durch 
und verkocht das Ganze Yangjam mit '/, Liter 
Fleiſchbrühe, wozu man am liebiten Fräftige Kalbs— 
oder Hühnerbrühe wählt. Zulett ftreicht man bie 
Sauce durch ein Sieb, würzt fie mit etwas weißem 
Pfeffer und Citronenjaft, legiert ſie mit einigen 
Eidottern, thut das fleingejchnittene Krebsfleiich 
hinein und giebt fie zu Hühnern, Tauben, Kalb— 
fleiſch, FleiſchPudding, Spargel oder Blumentopf. 
Nach Belieben kann man Citronenfaft und Eidotter 
auch weglafjen, wenn man die Sauce nicht ſäuer— 
lich haben will. 


Kreb3 - Sauce, pikante. Zwei Löffel Mehl 
ihwißt man in 125 Gramm Krebsbutter, verfocht 
diefe Mehlſchwitze mit "/, Liter Fleiſchbrühe unter 
beſtändigent Umrühren zu einer gebundenen Sauce, 
fügt Citronenſaft und ein Stück Sardellenbutter 
hinzu und zieht die Sauce mit zwei Eibottern ab. 


Kreb3-Sance zu Spargel oder Blumenkohl. 
Man quirlt vier Eidotter, einen Eßlöffel Mehr, 
125 Gramm Krebsbutter, etwas Salz, eine Prife 
Muskatblüte und Liter Fleiſchbrühe tüchtig 
Durcheinander, bringt die Sauce unter fortgejetstem 
Rühren oder Schlagen über gelindem Feuer zum 
Kochen, nimmt fie jofort vom Feuer und richtet fie 
über dem eingefochten Gemüfe ar. 


Kreb3-Sauce, ſüße, zu Puddings und anderen 
Mehlipeifen, Nachdem man 12—15 Krebje ge= 
focht und aus den Schalen Krebsbutter hergeitellt 
bat, verrührt man 125 Gramm diefer Butter mit 
einem knappen ERlöffel feinem Mehl, verkocht dies 
mit °/, Liter Rahm oder fetter Milch, fügt eine 
Prife Salz und einen Eflöffel Zucker hinzu und 
Yegiert die Sauce mit zwei Eidottern. Iſt die 
Sauce zu füßem Krebs-Pudding beftimmt, fo kocht 
man die Schalen, aus denen die Krebsbutter be— 
reitet worden, mit Milch oder Rahm aus, würzt 
die Sauce mit Salz und Zuder, nach Belieben 
auch mit etwas Citronenzuder, feiht fie durch und 
Vegiert fie mit drei Eidottern, die mit einem Thee— 
löffel Kartoffelmehl zerquirlt find, 
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Kreb3-Schmarrn, öfterreichifcher. In '/, Liter 
falte Milh oder Rahm rührt man ſoviel feines 
Mehl ein, daß die Miſchung einen dünnen Brei 
giebt, mifcht eine Prife Salz, 125 Gramm zer 
laffene Krebsbutter, acht ganze Eier ſowie bie 
Heingefchnittenen Schwänze von 30 Krebjen hinzu, 
zerläßt in einem Kafjerol noch 125 Gramm Krebs- 
butter, jchüttet den Teig hinein, und ftellt das 
Kafferol auf einen Dreifuß, fo daß e8 won oben 
mehr Hite hat als von unten. Sobald der 
Schmaren oben darauf bräunlich bäckt, zerreißt 
oder zerſtört man die Krufte mit einer Schaufel 
oder zwei Gabeln und giebt den Schmarm auf, 
bevor er zu feft wird. Zuweilen mengt man aud) 
50 Gramm geftoßene Mandeln unter den Teig 
und beftreut den Schmarrn beim Anrichten mit 
Zuder. 


Kreb3- Schwänze fir den Winter anfzube- 
wahren. Maut fiedet die Krebfe in wenig Waſſer 
mit Salz, bricht die Schwänze aus den Schalen, 
befreit fie von dem Darm, trocknet fie ab und 
legt fie in Gläfer oder Steinbüchjen; dann Focht 
man Waſſer mit jehr reichlichem Salz, läßt es 
auskühlen, gießt e8 über die Krebsichwänze, fo 
daß fie davon bedeckt find, ſchüttet einen Eßlöffel 
ſehr feines Provenceröl in jede Büchfe oder Flafche, 
überbindet diejelbe mit Blaſe und bewahrt fie an 
einem fühlen Ort auf. Bei dem Gebrauch wäfjert 
man die Krebsichwänze erft einige Stunden in 
mehrmals gewechjeltem Falten Wafjer. 


Krebs⸗Strudel. Aus 250 Gramm Mehl, zwei 
Kirn und einem Eiweiß, 50 Gramm zerlafjener 
Butter, etwas Salz und ein wenig lauwarmem 
Wafjer macht man einen Strudelteig, bearbeitet 
denſelben, bis er Blafen wirft, und Yäßt ihn unter 
einer gewärmten Schüſſel eine Stunde ruhen. 
Inzwiſchen bereitet man bie Fülle, indem man 
125 Gramm Krebsbutter mit der aus 12 —15 
Krebſen und ſechs Eiern bergeftellten Kreb8-Matte 
(ſ. d.), zwanzig Heingefchnittenen Krebsſchwänzchen, 
zwei in Milch geweichten und ausgedrückten Mund— 
broten, zwei Eiern, zwei Dottern und etwas 
Zucker verrührt, worauf man den ſehr dünn auf— 
gerollten und ausgezogenen Strudel damit über— 
ſtreicht, zuſammenrollt, in ein längliches, mit 
Krebsbutter ausgepinſeltes Kaſſerol legt und oben— 
darauf ebenfalls mit Krebsbutter beſtreicht. Man 
ſchüttet von der Seite etwas ſiedenden, verſüßten 
Rahm in das Kaſſerol, ſtellt es auf einen Drei— 
fuß in den Ofen oder über gelindes Kohlenfeuer, 
mit einem kohlenbelegten Deckel bedeckt, und läßt 
den Strudel ſo ſchön braun backen. Will man 
keine Krebsmatten zu dem Strudel verwenden, ſo 
rührt man 125 Gramm Krebsbutter zu Schaum, 
miſcht drei in Milch geweichte Mundbrötchen, fünf 
Eier, das kleingeſchnittene Krebsfleiſch, etwas Rahm, 
Salz und Zucker hinzu und ſtreicht dies auf den 
Strudelteig. 


Kreb3-Suppe, Um drei Liter Suppe zu er— 
halten, kocht man 30 Stüd Krebfe in Salzwaſſer, 
bricht die Schwänze aus, befreit fie von Schale 
und Darm, macht das Fleiſch aus den Scheren, 
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entfernt die Galle und die Fajern aus den Körpern 
und ftößt letstere nebft den Schalen und 200 Gr. 
Butter im Mörfer. Man fügt einige Stüde Porree, 
etwas Sellerie und Peterfilie zur dieſem Gemifch, 
röſtet alles unter fleißigem Umrühren zehn Minuten 
über gelindem Feuer, bis die Butter ſchön vot ge 
worden ift, ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl damit 
duch, füllt 3 Liter Fleiſchbrühe darauf und wer 
focht Diejelbe eine Stunde langſam damit, feiht 
fie durch, zieht fie mit einigen Eidottern ab, legt 
das würflig geſchnittene Krebsfleiich, Krebsklößchen, 
bejonders abgefochte Morcheln und Blumenfohl 
oder Spargel, nach Belieben auch etwas in Bouillon 
ausgequellten Reis oder geröftete Semmelwürfel 
hinein und giebt auf. — Oder man fievet 25 bis 
30 Krebfe, bricht das Fleijch aus und bereitet aus 
den Schalen, ben Leibern und 250 Gr. Butter 
Krebsbutter, in der man eine in Gcheiben ge= 
ichnittene Zwiebel und drei Löffel Mehl unter 
fortdauerndem Umrühren ſchwitzt, worauf man 
diefe Mehlſchwitze mit 3 Liter Fleiſchbrühe oder 
zwei Zeilen Fleiichhrühe und einem Teil Krebs- 
waffer eine fnappe halbe Stunde verfocht, durch— 
ſeiht und mit Eidottern Tegiert. Man richtet die 
Suppe über den Krebsfleiich, Krebs= oder Semmel- 
Hößchen, jungen, in Butter gedünfteten grünen 
Erbſen, Spargel, Blumenkohl, Morcheln, ſowie 
einer Anzahl mit Semmelfarce gefüllter, in Butter 
oder Krebsbutter gebackener Krebsnaſen an. 


Krebs-Suppe, durchgeſtrichene. 20 — 30 
Krebſe werden in Salzwaſſer gekocht, die Schwänz— 
chen davon ausgebrochen, das Uebrige, nachdem 
man die Galle und den Darm beſeitigt hat, im 
Mörſer geſtoßen, mit 150 Gramm Butter über 
gelindem Feuer geröftet und mit einem Eßlöffel 
Mehl beftäubt, worauf man 21/,—3 Liter helle 
Fleiſchbrühe oder Fiſch-Coulis (zur Faftenjuppe 
auch Erbjenfud oder Wurzelbrühe) angießt, zwei 
Mundbrote in Scheiben jchneidet, im Dfen röftet, 
etwas zerftößt und in die Suppe thut, die eine 
halbe Stunde damit verfocht und dann Durch ein 
Sieb geftrihen wird. Man fügt das nötige Salz 
hinzu und thut beim Anrichten das wiürflig 
gejchnittene Krebsfleifh und in Butter geröftete 
Semmelwürfel in die Suppe. 


Kreb3-Suppe, auf franzöfische Art, j. auch 
Bisque. Vierzig bis fünfzig Heine Krebſe werden 
von dem Darm befreit, indem man die Mittel- 
floffe des Schwanzes behutſam berauszieht, im 
Salzwaſſer gekocht und das Fleiſch der Schwänze 
ausgeſchält. Die Schalen und Leiber ftört man 
mit 180 Gramm frischer Butter, zwei altbadenen 
oder im Ofen gedörrten Mundbroten und zwei 
gewäfjerten Sardellen, thut dies alles in ein 
Kafferol mit 31/—4 Liter Fleiſchbrühe, wier bis 
ichs Champignons, ein wenig Salz und Pfeffer, 
fowie einer mit zwei Nelken beftedtten Zwiebel, 
Yäßt die Suppe zwei Stunden langjam fochen, 
feiht fie durch, legt die Krebsſchwänze hinein und 
richtet fie über geröfteten Semmel-Croutons an. 


Kreb3-Suppe mit Mil, Etwa 15—20 
Heine Krebfe werden in Salzwaſſer gefocht, bie 
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Schwänze ausgebroden, die Galle befeitigt und 
die Schalen und Leiber mit zwei zerjchnittenen, 
im Ofen geröfteten Mundbroten und 125 Gr. 
Butter im Mörfer geftoßen. Dieſes Gemifch thut 
man dann in ein Kafjerol, kocht e8 mit 2—21/, 
Liter friiher Milch aus, fügt ein wenig Salz und 
Zuder hinzu, ſeiht die Milh durch und richtet 
fie über geröfteten Semmelwürfeln oder Fleinen 
Semmelklößchen an. — Hat man Krebsbutter von 
einem anderen Kreb8-Gericht noch vorrätig, fo 
ſchwitzt man dieſelbe auch bloß mit einigen Löffeln 
Mehl durch, verkocht fie mit der fiedenden Milch, 
würzt diejelbe mit etwas Salz und Zuder und 
thut beim Anrichten der Suppe noch ein wenig 
Krebsbutter oben darauf. 


Kreb3-Torte, Wiener. 250 Gr. Krebsbutter 
rührt man zu Schaum, miſcht 250 Gr. gefchälte, 
feingeftoßene jüße Mandeln hinzu, verrührt dies 
eine halbe Stunde, fügt dann nah und nad 
125 Gramm Zuder, vier Eidotter und 125 Gr. 
feines Mehl bei, ftreicht die Hälfte des Teiges 
fingerſtark auf ein gebuttertes Tortenblech, beftreut 
ihn mit Hleingejchnittenen Krebsihwänzen, macht 
von dem übrigen Teig ein Gitter darüber, ftreut 
Zuder darauf, bädt die Torte langſam und giebt 
fie warn, an Stelle einer Mehlipeife, zu Tiſch. 


Krebs-Wuchteln, Wiener, j. Dampfnudeln 
mit Krebjen. 


Kreb3-Würftchen zur Garnierung von Ge— 
müfen, '/, Kilogramm berbes, jaftiges Kalbfleijch 
aus der Keule befreit man von Haut und Sehnen 
und hackt es jehr fein, wermijcht es mit dem klein— 
gejchnittenen Fleifh aus den Schmwänzen und 
Scheren von dreißig friſch abgekochten Krebien, 
100 Gramm Krebsbutter, zwei Eiern, dem nötigen 
Salz, einigen Eflöffeln voll geriebener Semmel, 
ein wenig Rahm und einer Mejjeripitze Muskat— 
nuß, nach Belieben auch etwas gehadter Peterfilie, 
formt fingerlange Würftchen daraus, biegt diejelben 
etwas frumm, wendet fie in geriebener Semmel 
und bäckt fie in Butter hellbraun. 


Krebs-Würſte. 50—60 Krebje werden in 
bald Waſſer, Hald Wein, mit etwas Kümmel, 
Salz und Zwiebel gargefotten, worauf man bas 
Fleiſch aus den Schwänzen und Scheren Loft, 
aus den Schalen nebft Y/, Kilogramm Butter 
Krebsbutter macht und die Schalen dann nochmals 
mit Milch ausfocht. Man bereitet aus Kilo— 
gramm bon Haut und Gräten befreitem Hechtfleifch, 
etwas Krebsbutter und zwei in Milch gemweichten 
Mundbroten eine feine Fiſch-Farce, verrührt die— 
jelbe mit der aus den Schalen gefochten Krebs- 
milch, zwei Eplöffeln in Butter gejchwitten fines 
herbes, acht Eidottern, Salz, weißem Pfeffer und 
dem fleingejchnittenen Krebsfleiich, füllt die Maſſe 
in jauber gereinigte Schweinsbärme, bindet finger- 
lange Würftchen davon ab, legt fie eine Biertel- 
ftunde in fiedendes Waffer und brät fie langſam 
über gelindem Feuer in Krebsbutter. 


Kreen oder Kren, ſ. v. w. Meerrettig, ſ. d. 
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Kriechente, gedämpft 


Kreide, Obſtkreide, in Oeſterreich übliche Be— 
nennung für ziemlich feſt eingeſottene Obſtmarmelade. 


Kreſſe (Fiſch), ſ. v. w. Gründling, ſ. d. 


Kreſſe (Pflanze), ſ. Brunnenkreſſe und 
Gartenkreſſe. 


Kreſſen-Salat, ſ. Brunnenkreſſe-Salat und 
Gartenkreſſe-Salat. 


Kreſſen-Samen einzumachen, |. Kapern, nach- 
gemachte. 


Kriechente oder Krickente, franz. sarcelle, 
engl. gargane, lat. Anas crecca. Eine fleine 
Art von Wildenten, die nur 42—45 Centimeter 
lang werden, im Norden Europas und Afiens 
leben und bejonders wohlſchmeckend find; Kopf 
und Oberhals find braumrot, won den Augen nad) 
dem Naden geht ein balbmondförmiger grüner 
led, won einer rötlichweißen Linie umgeben, um 
den Hals läuft ein goldgrüner Ring, Bruft und 
Bauch find ſchwarz und weiß gewellt oder gefledt, 
der Unterbauch ift weiß, die Flügel dunkelrotgrau, 
die Schwungfedern braun, mit grünem, ſchwarz 
und weiß eingefaßtem Spiegel. Das Weibchen 
jieht mehr graubraun aus und der Spiegel ihrer 
Slügelichwungfedern ift halb ſchwarz, halb grün; 
es niſtet zwiichen Binfen am Waffer und legt 
11—13 rundliche, gelbrote, braungefleckte Eier. 
Die Kriechenten find Zugvögel, fie ziehen im 
Dftober fort und kehren im März zurüd; man 
ſchießt und fängt fie hauptfächlich im Auguft und 
September und fie gelten für fchmadhafter und 
zarter, jowie für leichter verbanlich als bie übrigen 
Wildenten. Auch von ihnen gilt, was wir bereits 
bei den wilden Enten erwähnt, nämlich, daß man 
fie möglichſt frichgefchoffen zubereiten muß, da ihr 
Fleiſch wie das aller Waſſervögel auffallend raſch 
in Fäulnis überzugehen pflegt. 


Kriechente, gebraten. Sollen diejelben als 
Hauptgericht gelten, fo rechnet man auf die Perjon 
eine Ente, bei mehreren Gängen fommt auf bie 
Perjon eine halbe Ente; man rupft und jengt fie, 
nimmt fie aus, wirft alles Eingeweide weg, wäſcht 
fie gut aus, dreſſiert fie, jalzt fie, umbindet fie 
mit "Specdplatten und brät fie mit reichlicher 
Butter am Spieß oder in der Pfanne, ganz in 
der Art wie die Wildenten gebraten werben (j. 
auch Ente). Brät man fie in der Pfanne, jo 
thut man haufig einige geftoßene Wacholderbeeren 
hinzu; hat man fie am Spieß gebraten, fo jerviert 
man fie mit einer Trüffel-Sauce oder zu Blumen: 
fohl, Teltower Rüben, Pomeranzen-Sauce 2c. 


Krierhente, gedämpft. Nachdem die Entchen 
gerupft und ausgenommen find, wäjcht man fie 
von innen und außen mit warmen Wafjer und 
ſpickt Bruft und Keulen mit feingejchnittenen 
Spedftreifen; dann bringt man in einem Kafjerol 
bald Wafjer, Halb Weineifig mit dem nötigen 
Salz, einigen zerfchnittenen Zwiebeln, zwei Korbeer- 
blättern, zwei bis drei Gewürznelfen, etlichen 
Citronenjcheiben und einem Stück frischer Butter 
zum Kochen, legt die Enten hinein, jo daß fie 


Kriechente, gedämpft 2c. 


zur Hälfte mit der Flüffigfeit bedect find, dämpft 
ſie Yangfam über gelindem Feuer weich, was un— 
gefähr 1"/, Stunden dauert, verfocht die Brühe 
mit brauner Eoulis oder einer braunen Mehlſchwitze 
und einem Stück Sarbellenbutter, feiht die kurz 
eingefochte Sauce durch und richtet fie über den 
Enten an, während man den Schüffelrand mit 
Eitronenfcheiben garniert. 


Kriechente, gedämpft, auf franzöfische Art. 
Man jpict die gehörig vorbereiteten Entchen mit 
gewürztem Sped, thut fie in ein Kafferol, das 
mit Spedjcheiben, Rindfleifh-Schnitten, Zwiebeln, 
Möhren, Beterfilie, Citronenfcheiben, Chalotten, 
Champignons, Salz, Piefferförnern und einigen 
Gewürznelken belegt ift, bedeckt fie oben darauf 
auch mit Sped, Aindfleifch und Wurzelwerf, gießt 
ein wenig Fleiſchbrühe an und dämpft fie Yang- 
jam weih, um fie dann zu Nüben, gedünſtetem 
Kraut, Sarbellen- oder Pomeranzen-Sauce, ſowie 
mit einem Oliven-Ragout anzurichten. 


Kriechente, gefüllt. Die gerupften und ge- 
fäuberten Entchen werden entweder mit einer 
Wildbret-Farce, die mit Trüffeln vermiſcht iſt, 
oder nach engliicher Manier mit einer Farce aus 
ſchaumig gerührter Butter, geriebenem Weißbrot, 
den gehackten Lebern, gehadter Peterfilie, Speck, 
Citronenfaft, Pfeffer und Salz gefüllt und dann 
gedämpft, auch in der Pfanne gebraten, oder mit 
Spedicheiben und gebuttertem Papier umbunden 
und am Spieß gebraten. 


Kriechenten-Pajtete, |. Enten-Paftete. 


Kriechenten-Nagont. Während die Entchen 
gebämpft oder gebraten werben, bünftet man eine 
Anzahl Heiner Champignons in Butter und 
Citronenfaft, entfernt eine beliebige Menge Dliven, 
focht fie in fiedendem Waſſer weich, läßt fie nebft 
den Champignons in fräftiger weißer Coulis 
einigemal auffochen und richtet dieſes Ragout fiber 
den Enten an. An Stelle der Oliven kann man 
auch Trüffeln, die in Fleiſchbrühe und Wein 
mweichgefocht find, dazu verwenden, oder man be= 
reitet eine Nagout-Sauce, indem man ?/, Liter 
guten Weißwein mit Ziiebelicheiben, Salz, Pfeffer, 
Nelken und Gewürzkörnern eine veichliche halbe 
Stunde fochen läßt, den Wein durchgießt, mit einer 
dicklich eingekochten braunen Coulis zufammen 
noch einmal aufſiedet und über die gebratenen 
Enthen anrichtet. 


Kringel zu formen. Man rollt den Teig 
entweder einige Mefjerrücen ftark aus und ſchneidet 
ihn in Streifen oder man formt ihn mit ben 
Händen in beliebig dicke Aollen, nimmt beide 
Enden der Streifen oder Rollen zwifchen die Finger, 
legt fie kreuzweiſe übereinander, dreht fie einmal 
um und drüdt fie dann auf dem Xeigjtreifen in 
der Mitte feft. 


Kringel von Blätterteig. (ſ. auch Kränze). 
Aus '/, Kilogramm Mehl und ebenfoviel Butter 
macht man einen Blätterteig (f. d.), rollt ihn 
mejjerrüdenftart aus, zerſchneidet ihn in lange, 
vier Finger breite Streifen, beftreicht diefelben in 
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Kringel von gewöhnlichen Hefenteig 


derMitte mit Objt- Marmelade, Happt fie zufammen, 
daß der untere Hand des Gtreifens etwas vor— 
fteht, jchlingt die Enden übereinander, drückt fie 
fejt, überpinfelt die Kringel mit Ei, beftreut fie 
mit Hagelzuder und bädt fie in einem heißen 
Ofen ſchnell braun. 


Kringel, Butter-, ſ. Butter-Kringel. 


Kringel, gejottene. Y, Kilogramm feines 
Mehl wird mit 125 Gramm Zuder und der ab» 
geriebenen Schale von zwei Citronen vermijcht 
und auf dem Kırchenbrett aufgehäuft; dann macht 
man in die Mitte eine Vertiefung, ſchneidet 125 
Gramm Butter hinein, thut ſechs ganze Eier, zwei 
Dotter, einen Inappen Kaffeelöffel Salz und ein 
Weinglas feinen Arak, Aum oder Kirfchwaffer 
daran, verarbeitet alles gehörig zu einem Teig, 
bis derjelbe fi vom Brett und den Händen ab- 
löft, breitet ihn fingerdid auf einem mit Mehl 
bejtäubten Brett aus, deckt ihn mit einem Tuche 
zu und ftellt ihn big zum nächften Tage in den 
Keller. Am folgenden Morgen ſchneidet man ihn 
in Streifen, rollt diefelben rumd, formt fie zu 
Kringeln, legt fie im ſiedendes Waſſer, bis fie in 
die Höhe kommen, nimmt fie mit dem Schaum— 
löffel heraus, legt fie auf ein Tuch, trodnet fie 
behutfam ab, beftreicht fie mit gejchlagenem Ei 
und bädt fie auf einem Blech in einem ziemlich 
beißen Ofen; fie gehen ftark auf und werben, wenn 
fie fertig find, mit Zuder und Zimt beftreut. 


Kringel, gejottene, auf ruſſiſche Art. Aus 
1 Liter feinem Mehl, 50 Gr. aufgelöfter Hefe oder 
3—4 Löffeln gewäflerter Bierhefe, lauwarmem 
Waſſer und 1 Kaffeelöffel Salz bereitet man einen 
teften Teig, Yaßt ihn aufgehen, arbeitet ihn gut 
durch, Yaßt ihn abermals gehen, formt ihn dann 
zu Kringeln won der Größe einer Untertafje, legt 
fie in ſiedendes Wafjer, nimmt fie heraus, jobald 
fie obenauf ſchwimmen, thut fie auf ein Blech 
und bäckt fie auf beiden Geiten hellbraun; ge— 
wöhnlich beftreicht man fie vor dem Baden noch 
mit Ei und beftreut fie mit Kümmel. — Auf 
feinere Art bereitet man dieje Kringel, indem man 
1 Liter Mehl mit lauwarmem Wafjer zu einem 
feften Teige verrührt, zwei Eier, 3—4 Löffel Hefe, 
90 Gramm Butter und etwas Salz hinzufügt, 
den Teig aufgehen läßt, zu Heinen, dünnen Kringeln 
formt und diefe nochmals zum Gehen binftellt, 
bevor man fie in das fiedende Waſſer wirft. So— 
bald fie oben fchwimmen, nimmt man fie heraus, 
beftreicht fie mit Ei, ftreut Zuder, Kümmel oder 
Anis darauf und bädt fie auf einem Blech. 


Kringel von gewöhnlichem Hefenteig. Kilo— 
gramm Mehl rührt man mit 70 Gramm Hefe, 
fünf Eiern und '/, Liter lauwarmer Milch an, 
läßt den Teig aufgehen, vermifcht ihn mit 125 
Gramm Zuder, etwas Sal und 250 Gramm 
Butter jowie noch "/, Kilogramm Mehl, was 
man bei dem Berarbeiten des Teiges nad und 
nach hinzufügt. Dann wird der Teig nicht zu dünn 
ausgerollt, mit 125 Gramm Zuder, 8 Gramm 
Zimt und 250 Gr. gereinigten Korinthen über- 
ftreut, vorfichtig zufammengerollt und zu einem 
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Kringel von Kartoffelmehl 


Kringel oder Halbmond geformt, den man auf 
dem Blech an einem warmen Ort aufgehen läßt, 
mit Butter beftreicht und drei Viertelftunden bei 
ziemlicher Hite bädt. 


Kringel von Kartoffelmehl, ?/, Liter Milch 
bringt man mit 180 Gramm Butter zum Kochen, 
ſchüttet unter beftändigem Umrühren zwei volle 
Obertafjen Kartoffelmehl hinein, nimmt den Teig 
vom Feuer, rührt ihn bis zum Auskühlen, miſcht 
nach und nach ſechs Eier, etwas Salz und zwei 
Eßlöffel Zucker darunter, rollt ihn auf einer mehl— 
beſtäubten Serviette zu Kringeln, bäckt dieſelben 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze und beſtreut 
ſie mit Zucker. 


Kringel mit Mohn. Aus 1 Kilogramm Mehl, 
40 — 50 Gramm Hefe und "/, Liter laumarmer 
Milch jet man ein Hefenſtück an, vermifcht das— 
jelbe nad) dem Aufgehen mit 180 Gramm Butter, 
125 Gramm Zuder, etwas Salz und brei Eiern, 
läßt den Teig von neuem aufgehen, bearbeitet 
ihn gehörig, treibt ihn bleiftiftbid aus, zerſchneidet 
ihn in drei Singer breite, ziemlich lange Streifen, 
beftreicht ihn mit Mohn, der gebrüht, geftoßen, 
mit Zuder und Rojenwafjer angemacht ift, jchlägt 
bie Streifen darüber zufammen, formt fie zu 
Kringeln, bädt fie auf einem Blech und überzieht 
fie mit einer Glaſur von Staubzuder und Roſen— 
waſſer. 


Kringel, rheiniſcher. Ein Kilogramm ge— 
wärmtes Spelzmeht wird mit 1/, Liter lauwarmer 
Milch und 45 Gramm Hefe verrührt; nachdem 
das. Hefenftüc gehörig aufgegangen ift, mijcht 
man 90 Gramm Zuder, 160 Gramm Butter, 
drei Eidotter, Liter lauwarm gemachten jauren 
Rahm, einen Kaffeelöffel Salz und ebenſoviel ge— 
ſtoßenen Zimt hinzu, wirkt ihn tüchtig durchein— 
ander, läßt ihn aufgehen, formt ihn zu einem 
großen Kringel oder mehreren kleineren, ſtellt ſie 
nochmals zum Gehen an einen warmen Ort, über— 
ftreicht fie mit Et und bädt fie. 


Kringel mit Safran, ruſſiſcher. Um einen 
größeren Kringel diejer Art herzuftellen, fchüittet 
man bon 3 nn gewärmtem feinen Weizen- 
mehl die Hälfte in eine große Schüffel, gießt 
1 Liter lauwarme Milh und 90—100 Gramm 
aufgelöfte Hefe daran, thut zwei Prien feinge- 
ftoßenen Safran hinzu, jo daß die Milch hellgelb 
dadurch gefärbt wird, verrührt dies zu einem 
loderen Zeig, überftreut ihn mit Mehl, dedt ihn 
zu und läßt ihn aufgehen. Inzwiſchen reibt man 
/, Kilogramm ausgewaſchene Butter zu Schaum, 
miſcht fie dann nebft 250 Gramm geftoßenem 
Zucder, der abgeriebenen Schale von zwei Citronen, 
etwas geftogenen Kardamomen, 16 Gramm ge= 
ftoßenen bitteren Mandeln, 125 Gramm füßen 
Mandeln, drei Eiern, 250 Gramm gereinigten 
Korinthen und ebenſoviel Rofinen zu dem Zeig, 
fügt unter gehörigem Durchfneten die andere Hälfte 
bes Mehls Hinzu, läßt alles nochmals aufgehen, 
jormt einen großen Kringel daraus, ftellt ihn auf 
einem gebutterten Blech eine Biertelftunde vor 
ben Ofen, beftreicht ihn mit Ei, belegt ihn mit 
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Kuchen 


Rofinen, ftreut Zuder und gehadte Mandeln dar— 
über und bäckt ihn bei mäßiger Hitze eine veichliche 
halbe Stunde. 


Krönungs -» Sauce, /, Kilogramm feinge- 
ftoßener Zuder wird in einen irdenen glafierten 
Kafjerol über gelindem Feuer jo lange gerührt, 
bis er ſich gelb zu färben ER: worauf man 
ihn zu einer Flaſche heißgemachtem Weißwein thut, 
in dem man eine halbe Schote kleingeſchnittene 
Banille und den Saft nebft der dünn ab— 
geſchälten Schale einer bitteren Pomeranze aus- 
kocht. Zehn bis zwölf Eidotter zerquirlt man mit 
einem Löffel Zuder, einem Löffel Arrowroot und 
1/ Liter Weißwein, Madeira oder Champagner, 
hlägt dies mit dem heißen Wein über dem Feuer 
zu Schaum, ſeiht die Sauce durch ein Sieb und 
ihlägt fie abermals zu didem Schaum, worauf 
man fie zu feinen Mehlipeijen jerwiert. Will mar 
dieje jehr wohlichmedende Sauce zu falten Mehl— 
jpeifen geben, jo kocht man den gebräunten Zuder 
mit dem Wein, der Banille und Bomeranzenjchale 
Har, rührt einen Löffel Arrowroot, das man 
zuvor in Falten Wein zerguickt, Hinzu, ftreicht 
die Sauce durch ein Sieb, Yaßt fie abkühlen, ver— 
miſcht fie mit acht ganzen Eiern und jechs Ei- 
bottern, die mit 40 Gramm Zuder jehaumig ge= 
ichlagen find, thut noch etwas Madeira oder 
Champagner hinzu, ſchüttet alles in eine mit 
Mandelöl ausgeftrichene Porzellanform, die man 
zur Hälfte im fiedendes Waſſer ftellt, legt auf den 
Dedel glühende Holzfohlen und focht die Creme 
langſam drei Viertelftunden, läßt fie in der Form 
erfalten, ftürzt fie auf eine Schüffel und verziert 
fie mit Piftazien und Frucht-Gelee. 


Kronsbeeren, ſ. v. w. Preißelbeeren. 


Kubebenpfeffer, Schwanzpfeffer, Stielpfeffer, 
franz. cubebes, engl. cubebs, lat. Piper Cubeba. 
Eine Art Gewürz, welches den Pfefferkörnern 
äußerlich ſehr ähnlich ſieht und zuweilen auch wie 
dieſe in der Küche und bei der Liqueurfabrikation 
verwendet wird, wegen ſeines brennend gewürz— 
haften Geihmads aber meiftens zu mebizinijchen 
Sweden dient. Der Kubebenſtrauch gedeiht am 
beſten in Oſtindien, auf Java, Borneo und 
Sumatra; die beerenartigen, vunzligen, bunfelgrau 
oder ſchwarzbraun ausſehenden Früchte mit weiß- 
lichem, ölhaltigem Kern find mit einem binnen 
Stiel verjehen und werben vor der völligen Reife 
gefammelt. 


Kuchen, franz. gäteau, engl. cake. Ein aus 
den älteften Zeiten herjtammendes, aus Mehl, 
Butter, Eiern, Milch, werichiedenen Gewürzen und 
anderen Zuthaten hergeftelltes Backwerk, welches 
in der mannigfaltigften Weije bereitet wird; man 
unterjheidet runde und edfige, flache oder breite, 
auf einem Blech gebadene und hohe, im einer 
Form gebadene Kuchen, dann teilt man fie nad) 
den dazu verwendeten Teigen in ſolche aus Hefen- 
teig, Butter oder Blätterteig, mürbem Teig, ab- 
gerührtem Teig u. ſ. w. oder nad den auf bie 
Oberfläche gelegten Dingen in Obſt-, Zuder-, 
Rofinen=, Mandel, Käſe⸗, Mohn-⸗, Duarf-, Gries⸗ 


Kuchen, amerifanijcher 


Streußel-, Sped-, Zimt-Kuchen u. dergl., ebenſo 
nach den Hauptbeitandteilen oder bejonderen hin= 
zugefommenen Gewürzen, auch hat man in Butter 
gebadene Kuchen, wie Pfann- und Sprit-Ruchen 
— kurz, e8 waltet eine ſolche Neichhaltigfeit in 
ber Zubereitungsweiſe ob, daß wir feine allge- 
meinen Regeln dafür angeben fünnen, als die, 
ſtets nur Die beiten Beftandteile Dazu anzuwenden, 
wie feines und vollig trodenes Mehl, das gehörig 
gejiebt werden muß; wohlſchmeckende, friſche Butter, 
die man am beften zuvor auswäſcht; frifche oder 
doch wenigftens jehr gut erhaltene Gier; feinen 
Raffinadezuder, den man ftößt oder veibt und 
dann durchſiebt; friiche Mil oder Rahm; gut 
gemwafchene, gelefene und völlig abgetrocnete Ro⸗ 
ſinen und Korinthen, die man am beſten tags 
zuvor wäſcht, damit ſie ordentlich trocken werden; 
ſehr gute und friſche Hefe (ſ. d.); möglichſt große 
und friſche Mandeln, unter denen ſich keine zer— 
bröckelten oder wurmſtichigen befinden dürfen. 
Hat man bei Verwendung der beſten Zuthaten 
etwas mehr Ausgaben, als bei dem Ankauf von 
weniger guten, ſo hat man dafür deſto mehr 
Chancen zum Gelingen des Kuchens und die 
Freude an dem bedeutend größeren Wohlgeſchmack 
desſelben. Freilich iſt es nicht mit der Anſchaffung 
guter Zuthaten allein gethan, ſondern man muß 
auch genau alle Angaben der verſchiedenen Rezepte 
befolgen, da das Gelingen eines Backwerks oft 
von anſcheinend geringfügigen Dingen abhängt; 
ebenſo gehört außerordentliche Sauberkeit und 
Sorgfalt bei Bereitung des Teiges und Behand— 
lung des Ofens dazu, denn die meiſten Kuchen 
verlangen eine gemäßigte Hitze, andere, wie z. B. 
die von Butterteig, einen ziemlich heißen Ofen, 
wieder andere bloß eine ganz gelinde Wärme. 
Wir verweiſen auf unſere unzähligen Kuchen-Rezepte, 
die im Inhaltsverzeichnis zuſammengeſtellt ſind, 
und geben hier nur die Vorſchriften zu einigen 
beſonderen Arten. 


Kuchen, amerikaniſcher. Man ſetzt reichlich 
1/, Liter Milch zum Feuer, läßt fie warm werben, 
rührt 60 Gramm Butter, etwas Salz, drei Köffel 
gute Hefe und drei zerquirkte Eier hinein, ebenjo 
ungefähr 1%/, Kilogramm Mehl, jo daß ein ge- 
ſchmeidiger Teig entjteht, den man gehörig durch⸗ 
einanderfnetet, in eine gewärmte Schüfjel legt und 
gut zugedeckt zwei Stunden aufgehen läßt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit macht man lauter kleine, finger— 
dick aufgerollte Kuchen daraus, legt ſie auf ein 
gebuttertes Blech, beſtreicht ſie mit Butter oder 
geſchlagenem Ei, läßt ſie bei guter Hitze eine 
Viertelſtunde backen und giebt ſie warm zum Kaffee 
oder Thee. — Eine andere Art amerikaniſcher 
Frühſtückskuchen (f. auch Buchweizen-Cakes, ame— 
rifanifche) wird auf folgende Art bereitet: Zwei 
zerquickte Eier werden in 1 Xiter lauwarme Milch 
gerührt, ebenfo eine Prife Salz, ein Theelöffel 
Badpulver und joviel Maismehl, daß ein fteifer 
Teig entfteht, den man in fleine, runde, gut ge- 
Butterte Blechformen verteilt und bei ziemlicher 
Hite auf jeder Seite zehn Minuten baden läßt, 
worauf man die Kuchen warm zum Frühftüc giebt. 
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Kuchen, gehabener 


Kuchen, bayriſcher. 250 Gramm ausge 
wajchene, geflärte Butter werben zu Schaum ge- 
rührt, nad und nad) mit vier ganzen Eiern und 
vier Dottern, 90 Gramm Zuder und 250 Gramm 
feinem Mehl vermifcht, zuletst 25 Gramm Hefe 
in '/, Liter lauter Milch aufgelöft, hinzugethan 
und mit der Maffe zu einem leichten Teig ver— 
arbeitet, den man auf ein mit Butter beſtrichenes, 
mit einem Rand verjehenes Kuchenblech ausbreitet, 
gehörig aufgehen läßt, mit geſchlagenem Ei über: 
pinfelt, mit Zuder und gehadten Mandeln beftreut 
und bei mäßiger Hite hellbraun bäckt. 


Kuchen, Berner, |. Berner Kuchen. 


Kuchen, Brandenburger. Nachdem man von 
1/, Kilogramm feinem, etwas erwärmten Mehl 
und 30 Gramm in Milh aufgelöfter Preßhefe 
ein Hefenſtück angejeßt, läßt man dasjelbe auf- 
geben und verarbeitet e8 dann mit a Liter lauem 
Rahm, drei ERlöffeln Zuder, zwei Löffeln Rum, 
125 Gramm zerlafjener Butter, einer Priſe Salz 
und 4—5 Eiern nebft dem noch erforderlichen 
Mehl zu einem ziemlich feiten, aber recht glatten 
Teig, den man zu einem daumenftarken Kuchen 
ausrollt, aufgehen läßt, veichlich mit geflärter 
Butter beſtreiht, mit Zuder und Zimt beſtreut, 
nohmals mit Butter En und ſchön hell- 
braun bädt. 


Kuchen, reis 48 Gramm frifche 
Preßhefe werden in 1/, Liter laumarmer Milch 
aufgelöft und mit 1 Kilogramm gewärmtem, feinem 
Mehl zu einem Hefenftüd angejelst; während das— 
felbe aufgeht, rührt man 250 Gramm Butter zu 
Schaum, thut allmählich 6—8 Eibotter, 30 Gramm 
gejchälte und geftoßene bittere Mandeln, 125 Gr. 
Zuder, etwas Salz, 90 Gramm gewajchene Ro— 
finen und ebenjoviel Korinthen hinzu, verarbeitet 
dies mit dem aufgegangenen Hefenſtück zu einem 
leichten Teig, ſtreicht dieſen auf ein großes, gut 
gebuttertes Kuchenblech, läßt ih aufgehen, über⸗ 
pinſelt ihn mit Butter, ſtreut Zucker darauf und 
bäckt ihn bei gelinder Hitze zu ſchön brauner Farbe. 


Kuchen mit Ei zu beſtreichen. Soll ein 
Kuchen oder eine Mehlſpeiſe, eine Paſtete u. ſ. w. 
mit Ei beſtrichen werden, ſo zerquirlt man ein 
Ei oder mehrere mit elwas faltem Waſſer, taucht 
einen dazu beſtimmten Pinſel hinein und trägt 
mit demſelben das Ei gleichmäßig auf den 
Teig auf. 

Kuchen, engliſche, j. Cakes und Engliſcher 
Kuchen. 

Kuchen, Frankfurter, ſ. Frankfurter Kuchen, 

Kuchen, frauzöſiſcher, |. Franzöſiſcher Kuchen, 
Gäteau à la Chantilly, Gäteau ä la Dauphine, 


Gäteau fourre, Gäteaux de Nantes, Gäteau 
de Pithiviers, Gäteau Savarin. 


Kuchen, Freiburger, j. Freiburger Kuchen. 
Kuchen, gebrühter, ſ. Echaudeés. 


Kuchen, gehabener, ſ. Gehabener Kuchen. 


— ee 
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Kuchen, Genfer 


Kuchen, Genfer, j. Genfer Kuchen. 
Kuchen, Glarner, ſ. Glarner Kuchen. 


Kuchen, Haltbarer. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt unter anhaltenden ftarken 
Rühren nach und nad 250 Gramm Zucker, jechs 
Eidotter, 300 Gramm feines Mehl, 70 Gramm 
geichälte und geftoßene ſüße und 30 Gr. bittere 
Mandeln und zulett das zu Schnee gejchlagene 
Weiße der Eier hinzu, ftreicht den Teig auf ein 
gebuttertes Backblech, betreut ihn oben mit Zucder 
und gehadten Mandeln und läßt ihn bei mäßiger 
Hitse hellbraun baden. Sobald der Kuchen aus 
dem Dfen kommt, zerſchneidet man ihn in Yänglich- 
viereckige Stüde und bewahrt dieſelben in einer 
Blehbüchfe auf; fie behalten mehrere Wochen lang 
den unveränderten Wohlgeſchmack. 


Kuchen, Hamburger, ſ. Hamburger Kuchen. 


Kuchen, 
Kuchen. 


Kuchen, Harzer, j. Harzer Kuchen. 

Kuchen, Hochzeit3=, ſ. Hochzeitssftuchen. 
Kuchen, holländiſcher, ſ. Holländiſcher Kuchen. 
Kuchen, Homburger, ſ. Homburger Kuchen. 


Kuchen, hundertjähriger, ſ. Hundertjähriger 
Kuchen. 


Kuchen, iriſcher, ſ. Iriſcher Kuchen. 
Kuchen, italieniſcher, ſ. Italieniſcher Kuchen. 


Kuchen, Heine, A la St. Cloud. , Kilo— 
gramm feingeftoßener Zucker wird mit achtzehn 
Eidottern und vier ganzen Eiern zu Schaum ges 
rührt, worauf man 250 Gramm gejtoßene ſüße 
Mandeln und die abgeriebene Schale von zwei 
Citronen binzufügt, alles eine Stunde lang jchlägt, 
ichließlih 750 Gramm ſehr feines Mehl darunter— 
miſcht und Keine rumde Kuchen aus der Maſſe 
auf ein wachsbeftrichenes Blech fett, mit gehackten 
Mandeln beftreut und bei mäßiger Hitse bädt. 


Kuchen, Fleine mirbe, Man reibt die Schale 
einer großen Citrone auf 200 Gramm Zucker ab, 
ftößt den Zuder, verrührt ihn mit fünf Eidottern 
und 200 Gramm feinem Mehl eine halbe Stunde 
lang, zerläßt 200 Gr. jehr frifche, ausgewafchene 
Butter, vermiſcht den Teig nach und nach unter 
fortdauerndem Umrühren damit, zieht den Schnee 
von drei Eiweißen darunter, ftreiht Die Maſſe 
nicht zu dünn auf ein gut gebuttertes Blech und 
bäckt dem Kuchen hellbraun. Nachdem er aus— 
gekühlt ift, fticht man Kleine runde Kuchen davon 
aus, überzieht fie mit Eitronenglafur oder beftreicht 
fie mit Marmelade. 


Kirchen, Heine ſüße. !/, Kilogramm Butter 
wird ſchaumig gerührt und nach und nach mit Drei 
ganzen Eiern, drei Eidottern, '/, Kilogramm ges 
ftoßenem Zucder und ſoviel Mehl vermijcht, daß 
ein ziemlich fefter Teig entfteht, den man mit der 
Hand zu Fleinen vumden Kuchen formt, welche 


hannoverfcher, ſ. Hannoverſcher 
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Kuchen, ſächſiſcher 


man auf einem Blech langſam, aber recht braun 
backen läßt. 


Kuchen, Lütticher, Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit der abgeriebenen Schale einer 
Citrone und 8—9 Eiern eine halbe Stunde Yang 
verrührt, worauf man Yöffelweife '/, Kilogramm 
Kartoffelmehl und Y, Kilogramm geklärte Butter 
binzufügt, den Teig in eine runde, gebutterte Form 
ſchüttet und bei ordentlicher Hite eine veichliche 
Stunde baden läßt. Wenn der Kuchen ausgekühlt 
ift, überzieht man ihn mit einer Zuderglafur. 


Kuchen, Mailänder. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach drei Eier, 
250 Gramm Zuder, die abgeriebene Schale und 
den Saft einer Citrone ſowie 250—300 Gramm 
feines Mehl hinzu, jchüttet den Teig auf ein mit 
Mehl bejtreutes. Kuchenbrett, durchwirkt ihn noch 
mit ſoviel Mehl, daß ex fih aufroflen läßt, treibt 
ihn zwei Meſſerrücken ftark aus, fticht ihn zu Heinen 
runden Kuchen aus, jest diejelben auf ein ge= 
buttertes Blech, Überftreicht fie mit gezuderten Ei— 
gelb und bäckt fie bei ziemlicher Hite. — Ober 
man macht den Teig aus 250 Gramm Zucder, 
drei Eiern, der feingehacdten Schale einer Citrone, 
90 Gramm Butter und 250 Gramm Mehl. — 
Häufig fügt man den Mailänder Kuchen auch 
Mandeln bei umd rührt dann 250 Gramm geflärte 
Butter zu Schaum, thut drei Eier, 250 Gramm 
gejchälte, feingejtoßene Mandeln, 125 Gr. Zuder, 
an dem die Schale einer Eitrone abgerieben worden, 
ein wenig Zimt und 375 Gramm Mehl Hinzu, 
wirft den Teig gut durcheinander, rollt ihn aus, 
fticht Kleine Kuchen davon aus, beftreicht fie mit 
Ei und bädt fie ſchön gelb. 


Kuchen, vjtfriesläudischer. 250 Gr. feines 
Mehl, 160 Gramm Butter, 50 Gramm Zuder, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, jechs 
hartgefochte, durch ein Sieb geftrichene Eidotter 
und ein wenig Salz werden zu einem joliden Teig 
verarbeitet, 1/, Centimeter ſtark aufgerollt, mit 
einem Wafferglafe zu runden Kuchen ausgejtochen 
und diefe auf einem gebutterten Blech bei mäßiger 
Hite hellbraun gebaden. Nach dem Erkalten be= 
ftreiht man fie mit Obft-Marmelade. 


Kuchen, portugiefiicher. 250 Gramm ges 
Härte Butter werben zu Schaum gerieben, all: 
mählich mit der abgeriebenen Schale einer Eitrone, 
250 Gramm Zuder, zwölf Eidottern und 90 Gr. 
geichälten und geftoßenen Mandeln verrührt, ſchließ— 
lich mit dem feiten Schnee der zwölf Eiweiße und 
200 Gramm feinem Mehl vermengt. Man füllt 
den Teig in ein flaches, rundes, mit Butter be= 
fteichenes Kuchenblech, das mit einem zwei Finger 
breiten Rand verſehen ift, ftreicht ih glatt und 
bäckt ihn bei gelinder Hite eine Stunde ſehr lang— 
jun, worauf man ihn mit Zuder beftreut. 


Kuchen, ſächſiſcher. Dean fiebt '/, Kilogramm 
ſehr feines Mehl in eine Schüfjel, macht in die 
Mitte eine Vertiefung, gießt 50 Gramm Hefe, bie 
man in einer Obertajje lauer Milch aufgelöft hat, 
hinein, verrührt fie mit einem Zeile des Mehls 


Kuchen, jchottijcher 


und läßt das Hefenftüd an einem warmen Orte 
aufgehen. Währendden reibt man 250 Gramm 
frifhe Butter zu Schaum, mengt nad) und nad) 
ſechs Eier und ſechs Dotter, 90 Gramm Vanille 
zuder und eine Priſe Salz hinzu, thut dies alles 
zu dem aufgegangenen Hefenftüc, gießt noch etwas 
lauwarmen füßen Rahm am und verarbeitet die 
Maſſe durch tüchtiges Schlagen mit dem Rühr— 
löffel zu einem zarten, blafigen Teig, den man 
zulegt noch mit 125 Gramm gut gereinigten 
Korinthen und ebenſoviel Sultanrofinen vermiſcht, 
in eine gebutterte, handhohe glatte, runde Blech⸗ 
form füllt, gehörig aufgehen läßt, mit Ei über— 
ſtreicht, mit Zucker und gehackten Mandeln beſtreut 
und eine Stunde bei —— Ofenhitze bäckt. 


Kuchen, ſchottiſcher. 375 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, worauf man !/, Kilo- 
gramm geftoßenen Zucder, '/, Kilogramm Weizen 
mehl, einen Eplöffel geftoßenen Zimt und etwas 
geftoßenen Ingwer oder Kümmel nebft einigen 
Löffel Milch hinzumifcht, den Teig 1 Centimeter 
ſtark aufroflt, zu runden Kuchen von der Größe 
einer Untertaffe ausfticht oder fchneidet und dieſe 
in einem gleichmäßig burchheizten Ofen bädt. 


Kuchen, Schweizer, Man rührt 250 Gramm 
Butter ſchaumig, thut nah und nah fünf Ei- 
dotter, 250 Gramm Zuder, 8 Gramm gejtoßenen 
Zimt, 250 Gramm Mehl und den Schnee ber 
fünf Eiweiße hinzu, ftreicht den Teig auf ein ge= 
buttertes Beh, ftellt ihn in einen mäßig heißen 
Dfen, nimmt ihn nad einer Biertelftunde heraus, 
macht mit dem Kuchenräbchen der Länge und Duere 
nach ſchräg wieredige Einjchnitte, ftreut Zucker 
De und läßt ihn dann vollends hellbraun 

acer. 


Kuchen, tatariſcher. Aus "/, Liter ſüßem 
Nah, zwei bis Drei Eiern, drei Eßlöffeln Mehl, 
etwas gehadter Eitronenjchale und einer Prife 
Salz quirlt man einen ziemlich dicken Teig zu— 
fanımen und bäckt in einer größeren, runden Eier 
fuchenpfanne dide Eierkuchen davon. Inzwiſchen 
quellt man 200 Gramm Keis in 1 Liter Milch 
mit etwas Salz und Zuder zu einem dicken Brei 
aus, läßt ihn erfalten und vermiſcht ihır mit 250 
bis 375 Gramm gut gereinigten Korinthen oder 
Sultanrofinen. Nun beftreiht man eine glatte, 
runde Form mit Butter, ftreut fie mit geriebener 
Semmel aus, Tegt einen der Eierfuchen hinein, 
darauf eine Schicht von den Neis, wieder einer 
Eierfuchen und fo fort, bis die Form, welche die 
Größe der Eierfuchen haben muß, zu drei Vierteln 
gefüllt ift; die oberfte Schicht nun wieder ein Eier— 
fuchen bilden. Man zerquirlt !/, Liter Rahm mit fechs 
Eiern, zwei Löffeln Zucker und etwas Zimt, gießt dies 
über den Kuchen und bäckt ihn eine Stunde bei 
mittlerer Hite. Man ißt diefen Kuchen entweder 
warm mit einer Obft- oder WeinsSauce, oder 
man giebt ihn Falt. 


Kuchen, Wiener. 250 Gramm geflärte Butter 
werden mit 6—8 Eidottern zu Schaum gerührt, 
worauf man 125 Gramm Zuder, einen Inappen 
Kaffeelöffel Salz, 250 Gramm feines Mehl, die 
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rl und Luxus Anſpruch zu machen. 


Sue und Kiichen-Gefchirre 


abgeriebene Schale einer halben Citrone, 70 Gr. 
jüße, 15 Gramm bittere, feingeftoßene Mandeln 
und 36 Gramm in Jauer Milch aufgelöfte Hefe 
binzumifcht, alles jehr gut werarbeitet und zuletzt 
den fteifen Schnee der zehn Eiweiße nebſt noch 
250 Gramm Mehl darumterzieht, den Teig in 
eine glatte, runde, gut gebutterte Form füllt, ſtark 
aufgehen läßt und eine Stunde Yangjam bädt. 


Kuchen, Wiesbadener, Man fiebt 250 Gr. 
feines Mehl auf ein Brett, überftreut dasjelbe mit 
125 Gramm in Stückchen zerpflücter —— fügt 
ein Ei und zwei Löffel Rahm dazu und verknetet 
alles zu einem feſten Teig, treibt ihn mejjerrüden- 
ſtark auf und fneift einen Rand vingsherum. In— 
zwiſchen röſtet man fünf Eßlöffel feines Mehl in 
90 Gramm Butter hellgelb, laßt es ausfühlen, 
ftreicht e8 über ben Kuchen, überftreut denſelben 
dick mit Zucker und Zimt und bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze gelb. 


Küchengarten. S. bei allen Gemüſen, Küchen— 
kräutern und Obſtſorten, wo über die Art des 
Anbaus genügende leichtfaßliche Anweiſungen ge— 
geben ſind. 


Küchen-Geräte und Küchen-Geſchirre. Mag 
eine Haushaltung groß oder klein ſein, ſo mache 
man es ſich doch zur Regel, die Küche mit einer 
reichhaltigen Auswahl aller erforderlichen Gerät— 
ſchaften zum Kochen und Baden auszuftatten, 
wenn es Raum und Mittel irgend erlauben, 
damit man im ſtande ſei, auch feinere Gerichte 
in der erforderlichen Weife herzuftellen und zu 
ben verſchiedenen Zwecken auch werichiedene Ge— 
hirre bei der Hand zu haben, was zur guten 
und veinlichen Bereitung der Speiſen unbedingt 
notwendig ift, denn fo wie man befondere Gefäße 
zum Kochen von Fleiſch, Gemüje, Kartoffeln, 
Milchſpeiſen, Obft u. dergl. bedarf, jo muß man 
fih auch befonderer Löffel, Quirle, Siebe u. |. w. 
dabei bedienen und überhaupt auf die ſkrupulöſeſte 
Neinlichkeit und Sauberkeit aller Gejchirre und 
Gerätichaften ftreng halter. Wir wollen bier nur 
oberflächlich anführen, was etwa zux Ausrüftung 
einer ordentlichen Küche gehört, die auch höheren 
Anforderungen zu genügen im ftande ift, ohne auf 
Außer 

Schüſſelbrettern, Küchenſchrank, Küchentiſch, Bad- 
und Kuchenbrettern, Brettern zum Fleiſch- und 
Gemüfehaden, Fleiſchhammer, Nudelholz, Holz⸗ und 
Blechlöffeln, irdenen und blechernen Dedeln, Quirlen, 
Kraut- und Gurkenhobeln, Reibeiſen, Hackemeſſern. 
den nötigen Salz-, Mehl- und Gewürzbüchſen, 
Schüſſeln, Pfannen, Töpfen und Kaſſerolen von 
allen Größen aus emailliertem Eiſen und glaſierter 
Töpferware, neuerdings auch Nickelmetall — kurz, 
allen den gewöhnlichſten Küchengerätſchaften, die ſich 
von ſelbſt verſtehen, braucht man mehrere weit⸗ 
und englöcherige Durchſchläge, ein Bouillon-Sieb, 
Haarſiebe, Spicknadeln von verſchiedener Länge 
und Stärke, Schaumlöffel von Blech und Porzellan, 
Schöpfkellen, einen Bratroft, einen Bratſpieß, falls 
der dazu nötige Herdraum vorhanden ift, Braten— 
hölzer zum Unterlegen in die Pfannen, Sautier= und 





Küchen⸗Gewürze 


Omeletten-Pfannen, längliche und runde größere 
und kleinere Kaſſerole zum Braiſieren von Fleiſch und 
Geflügel, einen Fiſchkeſſel, Mehlſpeiſen-Formen ver— 
ſchiedener Geſtalt von Blech und Nickel, eine Charlotte— 
Form, Back-Schüſſeln von Blech oder Steingut 
zur Bereitung von Gratins und ähnlichen Gerichten, 
eine Pafteten-Schüfjel und eine Paſteten-Reifform, 
Napfkuchenformen, ein Tortenblech, eine Pie-Schüſſel, 
eine Porzellanform zu Soufflẽés und Auflaufen, 
Kleine Tortenförmchen, Backbleche, zierliche Formen 
zu Slammeris, Geldes und Aſpie, einen Meffing- 
und einen Marmor-Mörſer, eine große Reibichale 
mit Reibkeule, ein Bain-marie oder Waſſerbad, 
Ausstecher zu kleinem Backwerk, Dedel, auf die 
man glühende Holzkohlen Legen kann, eine Glaſier— 
ſchaufel, ein Dreſſiermeſſer und überhaupt eine 
ganze Auswahl von großen und Heinen Kiüchen- 
mejjern, ein Tranchiermeſſer, ein Cotelettenmefjer, 
Dreſſiernadeln zum Geflügeldreffieren, Eifen zum 
Waffeln und Oblatenbaden, eine irdene, glafierte 
Form mit Bertiefungen zur Setzeiern, eine andere 
zu Windbeuteln, böhmischen Dalken, Duarkfeulchen, 
Ballbauschen u. dergl., Ausftecher zu Kartoffel, 
Aepfeln u. f. w., eine Uhr, eine Wage, verjchiedene 
Maße, eine Schneerute oder Schneeichlagmafchine, 
eine Fleiſchmühle, eine Pfeffermühle, eine Mandel— 
reibe, Filtrierfäcde und Seihtücher zur Geldes und 
Fruchtjäften, einen Dampftopf, eine Küchen-Hand- 
füge zum Zerfägen der Knochen, mehrere Kuchen- 
rädchen, einen Drahtbehälter, um Fleiſch oder 
Geflügel, vor Fliegen geſchützt, vors Fenfter hängen 
zu fünnen, Glas- und Blecdhtrichter, eine Spiritus- 
lampe und womöglich einen Eisfchranf oder eine 
Eisfifte für den Sommer, um Butter, Früchte, 
Milch u. vergl. frijch zur erhalten und Geldes bald 
zum Erſtarren zu bringen. In der Speifefammer 
ift ein Schrank mit Schubladen zum Aufbewahren 
von Zuder, Gewürzen, getrocdneten Früchten, 
Kräutern, Pilzen, eis, Gries, Gräupchen, Mehl ac. 
jehr angenehm; ift die Speifefammer kühl und 
huftig, fo kann man auch ein Negal darin ans 
bringen, auf welchem die Gläſer und Töpfe mit 
dem Eingemachten ihren Pla finden. Wie vieles 
ließe fich hierüber noch fagen, allein wir müfjen 
befürchten, denjenigen unter umferen freundlichen 
Lejerinnen, welche über zu wenig Raum verfügen, 
um alles Erwähnenswerte anfchaffen zu können, 
das Herz unnötig ſchwer zu machen, deshalb 
wollen wir e8 hierbei bewenden laſſen. 


Küchen- Gewürze, j. Gewürze. 
Küchen -Kränter, ſ. Kräuter. 


Küchen- Pfeffer. Unter diefem Namen vers 
wendet man häufig eine Mijchung von vers 
ſchiedenen feingeftoßenen Gewürzen, wie 15 Gr. 
ſchwarzer Pfeffer, ebenjoviel Piment, Muskatnuß 
und Zimt, 2 Gr. Ingwer und zehn Gewürznelfen, 
jehr gut untereinandergemifcht zur Würze won 
Nagouts und braunen Saucen, doch muß man 
dabei jehr worfichtig verfahren und nur meſſer— 
ſpitzenweiſe nehmen, da man fehr Leicht die Sauce 
dadurch verderben kann. Meberhaupt thut man 
bejjer, das Gewürz lieber nach gegebener VBorichrift 


651 


Kimmel-Eierfuchen 


als gleich gemiſcht anzuwenden, da vielen bie Zu— 
that von Ingwer, Zimt oder Musfatnuß u. f. w. 
unangenehm fein dürfte. 


Küfen, ſ. v. w. junges Hühnchen. 
Kümerlin, ſüddeutſche Benennung für Gurke. 


Kümmel oder Karbe, franz. cumin, engl. 
caraway, cummin. Der Same der Kümmel- 
pflanze, Tat. Carum carvi, welche im nördlichen 
Europa auf den Wiefen wild wächſt, meift aber, 
und zwar vorzugsmweile bei Halle, Erfurt, Bam— 
berg, Nürnberg, auf Feldern, hier und da auch 
in den Gärten angebaut wird. Die Yänglichen, 
etwas gekrümmten, an den Enden fpit zulaufenden, 
mit mehreren Rippen verſehenen grünlichbraunen 
Samenkörner haben einen eigentümlich gewürz— 
haften, erwärmenden Geſchmack und einen ftarf 
balfamifchen Geruch; fie dienen als Küchengewürz 
für Suppen, Saucen und Badwerf, Käje und 
mehrere Wurftarten, werden fehr viel zur Deftillation 
von Branntwein und Liqueur benützt und finden 
ebenfo wie das aus ihnen gezogene ätheriiche Del 
in der Arzneikunde Verwendung als magenftärfendes, 
blähungtreibendes Mittel. Die Pflanzen lieben 
einen kalkreichen, Toceren Lehmboden, werden im 
April oder Mai gefäet, müfjen gut gejätet werben, 
15 bis 18 Gentimeter voneinander entfernt ftehen 
und tragen erft im zweiten Sabre Samen, welche 
Ende Juni reif werden. Man zieht die Pflanzen 
dann früh oder abends heraus, bindet fie in Bunde 
und jeßt fie in Haufen, um fie nad) dem Trodnen 
auszudreichen. 


Kümmel-Brötchen. Man knetet Kilogramm 
Mehl, 60 Gramm Butter, ein ganzes Ei und ein 
Dotter, eine Priſe Salz und 20 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſte Hefe zu einem leichten Teige, 
arbeitet ihn gehörig durch, läßt ihn zugedeckt an 
einem warmen Orte aufgehen, formt ihn zu kleinen 
runden oder länglichen Brötchen, ſtellt dieſelben 
noch eine zeitlang zum Gehen warm, überſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei und beſtreut ſie mit gut 
geleſenem. und gewaſchenem Kümmel, worauf man 
fie auf einem Blech bei ordentlicher Hitze 20 bis 
25 Minuten bädt. 


Kinmmel-Brezeln, Schweizer. !/, Liter Rahm 
wird mit fechs bis fieben Eßlöffeln Mehl zu einem 
breiartigen Teig verrührt, zu dem man Salz, einen 
Eßlöffel geftogenen Künmel und 60 Gramm 
frifche, zerlaffene Butter thut; dann beftreicht mar 
ein erwärmtes Brezeleiſen mit Spedjchwarte, 
nimmt zu jeder Brezel einen Löffel Teig, jchließt 
das Eijen und bädt die Brezeln auf beiden Geiten 
über offenem Feuer. 


Kimmel-Eierfuchen. 125 Gramm geriebenes 
Weißbrot und ein gehäufter Eplöffel Mehl werden 
mit Liter Mil), drei Eibottern, etwas Salz 
und einem Eßlöffel Kümmelkörnern gut verquixtt, 
das zu Schnee gejchlagene Eiweiß hinzugethan 
und der Kuchen in einer Pfanne mit zerlaſſenem 
Sped auf beiden Seiten ſchön bräunlich gebaden ; 
man giebt Schinken, Bratwurſt, Notwurft und 
nach Belieben auch Salat dazu. 


Kümmel-Fleiich 


Kümmel-Fleiſch, ſ. Gullaſchfleiſch, öfterreichiiches. 


Kümmel-Kräpfchen. 200 Gramm Mehl, 
60 Gramm Butter, Liter Rahm, 16 Gramm 
aufgelöfte Hefe, wier Eidotter, 16 Gramm Zuder 
und eine Priſe Salz werden auf dem Kuchenbrett 
zu einem Teige verfnetet; nachdem er hinlänglich 
bearbeitet ift, wird er daumendick ausgerollt, zu 
Heinen dreieckigen oder runden Kräpfchen aus— 
geftochen, dieſe mit gejchlagenem Ct bejtrichen, 
mit Kümmel und Salz bejtreut, zum Aufgehen 
an einen warmen Ort geftellt und dann auf einem 
Blech bei guter Hitze gebaden. 


Kimmel-Kringel, f. auch Kringel. Liter 
Milch wird mit 70 Gramm Butter zum Kochen 
gebracht, worauf man 125 Gr. Mehl hineinrührt, 
bis der Teig fih vom Gefäß ablöft; man jchlittet 
ihn aus, läßt ihn exrfalten, wermifcht ihn mit einem 
Ei und drei Eidottern nebft etwas Galz, formt ihn 
auf einem mit Mehl beftreuten Brett zu Kringeln, 
beftreicht fie mit Ei, ftreut Kümmel darauf und 
bäckt fie auf einem Blech bei ftarfer Hitze. 


Kümmel-Kuchen. 50 Gramm frische Preßhefe 
werden in einer Obertaſſe lauer Milch aufgeloft, 
mit zwei Eiern, zwei Dottern, einem Eßlöffel 
Zuder, einer Prife Salz und 125 Gramm geflärter 
Butter, ſowie 625 Gramm feinem Mehl zu einem 
gejchmeidigen Zeige verrührt, der Teig tüchtig mit 
dem Löffel gejchlagen, auf einem mehlbeftreuten 
Brett zu länglichen Kleinen Kuchen geformt und 
diefe auf einem Blech zum Aufgehen warmgeftellt. 
Nachdem die Kuchen genügend aufgegangen, be— 
ftreicht man fie mit Ei, fticht fie mehrmals mit 
einev Gabel, betreut fie mit Kümmel und Butter— 
flöckchen und bäckt fie bei ziemlicher Hite goldgelb; 
man giebt fie zum Thee und Kaffee. — Oder man 
treibt einen Er Hefenteig zu einem finger⸗ 
dicken runden Kuchen auf, läßt ihn aufgehen, über— 
ſtreicht ihn mit Ei, ftreut Kümmel und Galz 
darauf, macht nad Belieben auch einen Guß von 
ſaurem Rahm und Eiern darüber und badt ihn 
bet leidlicher Hite. 


Kümmel-KRuchen, feiner. 375 Gramm aus- 
gewafchene Butter rührt man zu Schaum, mijcht 
nad und nach zehn ganze Eier, 375 Gramm ge= 
ftoßenen Zucder, 100 Gramm geftoßenen Kümmel 
und ?/, Kilogramm feines Mehl hinzu, füllt den 
Zeig in ein gebuttertes, mit Semmel ausgefiebtes 
ZTortenbleh und bädt den Kuchen bei vajcher 
Hitze gelb. 


Kümmel-Küchel. Mar bereitet einen feften 
Teig, indem man 50 Gramm aufgelöſte Hefe 
mit zwei Löffeln Zucker, zwei Eiern, zwei Dottern, 
einer halben Taſſe lauem Rahm, einer Priſe Salz, 
125 Gr. zerlajjener Butter und '/, Kilogrammı 
erwärmtem Mehl verrührt; nachdem dieſer Teig 
gut gejchlagen worden, bis er Blajen wirft, formt 
man walnußgroße Kugeln daraus, die auf einem 
mehlbeitreuten Brett zu Kleinen runden Kuchen 
plattgedrückt und zum Aufgehen hingeſtellt werden. 
Dann legt man ſie auf ein gebuttertes Blech, übers 
pinfelt jie mit Ei, beftreut fie mit Kümmel, fticht 
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Kümmel-Suppe 


mehrmals mit der Meſſerſpitze hinein und belegt 
ſie mit Butterſtückchen, worauf man ſie in einem 
ziemlich heißen Ofen hellbraun bäckt. 


Kümmel-Liqueur. Um ſich einen ſolchen für 
den Hausgebrauch ohne Deſtillation herzuſtellen, 
kann man auf verſchiedene Weiſe verfahren; einen 
ſehr guten Liqueur erhält man, indem man eine 
Flaſche mit 3 Litern gutem Branntwein (Franz— 
branntwein, ſehr reinem Kornbranntwein oder 
Kirſchwaſſer) nebſt 180 Gramm etwas zerklopften 
Kümmelkörnern, ſowie 12 Gr. Sternanis in einem 
Topf oder Keſſel mit kaltem Waſſer in den Ofen 
ſtellt, das Waſſer zum Kochen kommen läßt, ſo 
daß die mit Blaſe überbundene Flaſche eine halbe 
Stunde darin kocht, das Gefäß dann vom Feuer 
nimmt und die Flaſche darin kalt werden läßt. 
Hierauf verſüßt man den Branntwein mit 1 Kilo— 
gramm geläutertem Zuder, filtriert den Liqueur, 
füllt ihn auf Flafchen und verkorkt diefelben gut. 
— Einfacher und leichter kann man den Liqueur 
bereiten, wenn man 1 Liter Branntiwein mit 70 Gr. 
Kümmelförnern und 250 Gr. geftoßenem Kandis- 
zuder 14 Tage an einen warmen Ort ftellt, bis 
der Zucker ſich vollig aufgelöft hat, worauf man 
den Branntwein filtriert und in Flaſchen füllt, doch 
würden wir obiges Verfahren mehr eınpfehlen. — 
Mit Hilfe von ätheriſchen Delen tft die Zubereitungs- 
methode folgende: Man löſt 30 Tropfen Kümmelbl, 
2 Tropfen Fenhelöl und 1 Tropfen Zimtöl in 
31 Gr. Spiritus auf, vermiſcht denſelben dann 
mit 4 Litern gutem Branntwein und 750 Gr. ges 
Yäutertem Zuder, filtriert und zieht den Liqueur 
auf Flajchen. 


Kümmel-Sauce, Biel Entweder nimmt 
man braune Coulis oder man verkocht eine braune 
Mehlſchwitze mit recht kräftiger Fleiſchbrühe, thut 
einen Eßlöffel geleſenen und grobgeſtoßenen Kümmel 
und etwas Salz hinein, läßt dies einigemal 
durchkochen und giebt die Sauce zu Rind- und 
Hammelfletich. 


Kümmel-Sauce, weiße. 
ihwitt man in 70 Gramm Butter ganz heil, ver— 
kocht dies mit '/, Liter heller. Fleiſchbrühe, einem 
Eplöffel großgeitoßenem Kümmel und ein wenig 
Salz und quirlt die Sauce zulegt mit zwei Ei— 


-Dottern und einem Stückchen friſcher Butter ab. 


Man giebt diefe Sauce zu Hecht, Schleien, Stint, 
Karauſchen und jchärft fie nach Belieben noch mit 
etwas Citronenfaft oder Eifig ab. 


Kimmel-Stangen. Man fnetet 250 Gramm 
gewärmtes Mehl, 125 Gramm  ausgewajchene 
Butter, 16 Gramm Hefe, die man in einem halben 
Weinglas lauer Milch aufgelöft hat, ein Hein wenig 
Salz und zwei bis brei Löffel Zuder gut durch 
einander, jchlägt den Teig, läßt ihn furze Zeit aufs 
gehen, formt ihn zu fingerdiden, 12 Gentimeter 
langen En, beftreicht fie mit Ei, überſtreut 
fie mit Kümmel, läßt fie noch ein wenig aufgehen 
und bädt fie bei mäßiger Hite hellbraun; man 
giebt fie zum Thee, zuweilen auch zu Kaffee. 


Kimmel-Suppe. Zwei bis drei Eßlöffel Mehl 
werden in 100—125 Gramm Butter hellbraun 


J 


Zwei Eßlöffel Mehl 


e 


Kürbis 


geſchwitzt, dann verfocht man diefe Einbrenne mit 
27/,—3 Liter fiedendem Wafjer, kleingeſchnittenem 
Wurzelwerk, etwas Peterfilie, einem gehäuften Eß— 
Löffel Kümmel und dem nötigen Salz eine reich- 
lihe halbe Stunde Yang, jeiht die Suppe durch 
und giebt fie iiber geröfteten Schwarzbrotichnitten 
oder Semmelwürfeln auf. Anftatt des Waflers 
fann man auch leichte Bouillon dazu verwenden. 
— Eine andere Art Kümmel-Suppe bereitet man, 
indem man altbadenes Schwarzbrot in Heine Stücke 
ſchneidet und mit Wafjer, Salz und einem Eß— 
Löffel Kümmel zu einem binnen Brei focht, bie 
Suppe durch ein Sieb reibt, mit einem Stüc 
friſcher Butter nochmals au ffieden läßt und mit 
einigen, in Milch oder Rahm zerquirlten Eidottern 
abzieht. 


Kürbis, franz. potiron, citrouille, courge, 
engl. gourd, pumpkin, fat. Cucurbita. Die 
Frucht eines einjährigen Rankengewächſes mit dicken, 
kantigen, äſtigen Stengeln, großen, herzförmigen, 
rauhen Blättern und gelben Blüten, von denen 
männliche und weibliche auf ein und derjelben 
Pilanze bei einander wachien. Am meiften baut 
man den gemeinen oder Feld-Kürbis (Cucurbita 
pepo) mit großen glatten Früchten, welche in 
Geftalt, Größe und Farbe ſehr verſchieden jind; 
meift find fie rumd oder länglichrund, ſehen dunfel- 
grün, gelblich, auch oft grün und hell geſcheckt aus. 
Die größte Art ift unter dem Namen Centner= 
Kürbis bekannt und Tiefert Früchte von 25—100 
Kilogramm Schwere; en bat man ben 


Turban-Kürbis, den Melonen-Kürbis, Flajchen- 


Kürbis, Apfel-Kürbis, Birnen-Kürbis, Valparaiſo— 
Kürbis, den brafilianifchen Kürbis, den Ohio— 
Kürbis, den Genfer Buſch-Kürbis und eine Menge 
Heiner Ziertürbiſſe welche nur ihres hübſchen Aus- 
ſehens wegen gezogen werden. Am geeignetſten 
zur Zubereitung als Speiſe ſind der grüne ſpaniſche 
Melonen-Kürbis, der große Türkenbund, der Val— 
paraiſo⸗, der brafilianiſche und der Shio⸗Kürbis. 
In England außerordentlich beliebt iſt der Mark— 
Kürbis, vegetable marrow, mit 18—24 Centi- 
meter Tangen Früchten, welche man vor ihrer 
völligen Reife genießt. Die Kürbiffe werben auch) 
viel als Futter für Rindvieh und Schweine benütt, 
namentlich die weniger jhmadhaften Sorten, ebenio 
kann man eimen Branntwein, jowie einen ziemlich 
guten Zuder daraus herflellen. 


Kürbis-Brei. Man ſchneidet den Kürbis in 
Stücke, entfernt die Kerne und Faſern ſowie die 
äußere Schale, zerteilt die Stücke in große Würfel, 
focht dieſelben eine Viertelſtunde in fiedendem 
Waſſer, ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 
ſtampft oder rührt ſie zu Brei, ſtreicht ihn durch 
ein Sieb, kocht ihn auf, würzt ihn mit Butter, 
Salz, ein wenig Pfeffer und gehackter Citronen— 
jhale und ift ihn mit brauner Butter, Jeden— 
falls paßt diejer Brei wie faft alle Kürbisgerichte 
nur für Leute mit jehr gejunder Verdauung. 


Kürbis-Brei mit Aepfeln. Nachdem die 
Kürbisſtücke in Waſſer weichgekocht und auf einem 
Durchſchlag abgetropft ſind, ſchält man eine An— 
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zahl ſäuerlicher Aepfel, zerſchneidet ſie, thut Zimt, 
Citronenſchale und etwas von dem Waſſer, in dem 
der Kürbis gekocht worden, hinzu, dünſtet fie darin 
weich, wermijcht fie mit dem Kürbis, veibt beides 
zufammen durch ein Sieb, und verfocht den Brei 
noch mit etwas Zucker, worauf man ihn zu Klößen, 
Dratwürften, Fricandellen u. dergl. giebt. 


Kiürbig-Brei mit Reis. Am häufigiten wird 
der Kürbis in Nord und Mitteldeutichland in 
diefer Zujammenftellung genofjen, was ihm auch 
einen Teil feiner Unverdaulichkeit benimmt. Man 
fiedet die gefchälten, von Kernen und Faſern bes 
freiten Kiürbisftüce eine halbe Stunde in Wafler 
weich, läßt fie ablaufen, veibt fie durch ein Sieb 
und vermijcht den Brei mit in Milch dick ausge- 
quelltem Neis oder Hirfe, verfocht die Mifchung 
noch mit dem nötigen Sal, einem Stüd Butter 
und etwas geriebener Muskatnuß; beim Anrichten 
betreut man den Brei mit Zuder und Zimt. 


Kirbis-Brei, auf englifche Art, Zwei ges 
jhälte, zerfchnittene und vein abgeputte Mark— 
Kürbifje werben in ſiedendem Wafjer weichgekocht, 
zu Brei zerbrüct, in einem Kafjerol mit etwas 
Butter, Pfeffer und Salz noch eine Weile gedünftet 
und dann zur Eoteletten aufgegeben. 


Kürbis-Brei, auf franzöfifche Art. Man ſchält 
den Kürbis, fchneidet ihn in Stüce und läßt diefe 
mit jehr wenig Wafjer und etwas Salz gut zu= 
gedeckt mweichbünften und auf einem Durchichlag 
abtropfen; hierauf jchneidet man 1—2 Zwiebeln 
in dünne Scheiben, bräunt dieſelben in Butter, 
vermijcht jie mit dem durch ein Sieb geftrichenen 
Kürbis-Brei, fügt Salz und Pfeffer hinzu, dämpft 
den Brei noch ein wenig durch und giebt ihn auf. 
Häufig gießt man auch etwas Milch an und rührt 

—2 Löffel Mehl darunter, im welchem Falle der 
Brei noch eine Stunde damit werfochen muß. — 
Ebenſo macht man einen jüßen Kürbis-Brei und 
verwendet dazu meift den jogenannten großen 
Türkenbund-Kürbis; man kocht die Stüde weich, 
ftreicht fie Durch, verrührt den Brei mit einem 
großen Stück zerlaſſener Butter und etwas Mehl 
eine zeitlang über dem Feuer, thut Zucker und 
ein wenig gute Milch oder Rahm daran, läßt den 
Brei dann aber nicht wieder zum Kochen fommen; 
beim Anrichten beſtreut man ihn mit Zuder, 
glafiert ihn mit einer glühenden Schaufel und 
reicht Kirſchwaſſer dazu, won dem ſich jeder nach 
Belieben einige Tropfen unter den Brei mijcht. 


Kürbis einzumachen. Zum Einmachen eignet 
fich der engliiche Mark-Kürbis am vorzüglichiten, 
ebenjo pafjen der große gelbe Centner-Kürbis mit 
vötlich-gelbem Fleiich, der Valparaiſo-Kürbis und 
der Melonen-Kürbis jehr gut dazu. Man nimmt 
einen mittelgroßen reifen, aber noch ſehr feſten 
Kürbis, fchneidet ihn auseinander, jchabt das Kern— 
aehäufe heraus, ſchält die äußere Schale ab und 
zexteilt den Kürbis im fingerlange, zwei Finger 
breite Streifen oder fticht ihn mit einem Kartoffel- 
ausftecher zu Heinen runden Kugeln aus; die Stücke 
oder Kugeln werden einige Minuten in ſiedendem 
Woaſſer blandiert, in faltem Waſſer abgekühlt und 


Kürbis einzumachen, auf engliſche Art 


gehörig abgetropft. Hat man Streifen geſchnitten, 
ſo beſteckt man jeden derſelben mitten in ſchräger 
Richtung mit einigen Stückchen ſeinem Zimt und 
zwei Gewürznelken, aus denen man die Blüten— 
köpfchen entfernt hat; in die kleinen Kugeln ſteckt 
man oben ein Stückchen Nelke, unten ein Stückchen 
Zimt. Auf. Kilogramm Kürbis klärt man 
375 Gramm Zucker, ſiedet ihn zur Perle und 
gießt ſoviel feinen Weineſſig hinzu, daß die 
Miſchung angenehm ſäuerlich-ſüß ſchmeckt, läßt die 
Kürbisſtücke einige Minuten darin aufkochen, ohne 
daß ſie zu weich werden dürfen, ſchäumt dabei den 
Zucker gut ab und ſchüttet dann alles in eine 
Terrine. Am folgenden Tage wird der Eſſig auf— 
gekocht, abgeſchäumt, die Kürbisſtücke werden hinein— 
gelegt, einmal überwallt, herausgenommen, in die 
Gläſer gelegt und mit dem noch etwas eingedickten 
Zucker-Eſſig nach dem Erkalten übergoſſen, wor— 
auf man die Gläſer mit Blaſe überbindet und 
aufbewahrt. 


Kürbis einzumachen, auf engliſche Art. Eine 
Anzahl Mark-Kürbiſſe werden geſchält, ausgeputzt 
und in viereckige Stücke geſchnitten; zu jedem 
Kilogramm derſelben thut man 250 Gramm 
feingeſtoßenen Zucker, die Schale und den Saft 
einer Citrone und 15 Gramm geſtoßenen Ingwer, 
jhüttet alles’ in einen Napf oder eine Terrine und 
läßt e8 zugedeckt bis zum folgenden Tage ftehen. 
Dann gießt man den Saft ab, bringt ihır zum 
Kochen, thut die Kürbisftüce hinein, fiedet fie eine 
Stunde oder fo lange, bis fie ganz durchſichtig 
werden, auch kocht man fie jehr haufig unter 
fleigigem Umrühren zu einer dicken, durchſichtigen 
Marmelade, und bewahrt fie in Steintöpfen auf. 


Kürbis einzumadjen wie Gurken. Ein großer 
Kürbis (Centner-Kürbis) wird gejchält, im finger- 
lange, zwei Finger breite Stücke gejchnitten und 
diefe jchichtweife mit Salz beftreut 12 Stunden 
Dingeftellt; man rechnet dabei auf 5 Kilogramm 
Kürbis 125 Gramm Salz. Dann läßt man nicht 
zu Scharfen Eijfig mit '/, Kilogramm gejchälten 
Shalotten zum Kochen kommen, die Kürbisſtücke 
einmal darin überwallen, nimmt fie heraus und 
legt fie nach dem Erkalten in einen Steintopf, 
wobei man fie fchichtweife mit. fünf Hände voll 
gejchnittenem Dill, zwei Kochlöffeln voll mwürflig 
geichnittenem Mleerrettig, einigen Lorbeerblättern, 
15 Gramm ſchwarzen Pfefferförnern und 10 Gr. 
Kelten durchſtreut, den Eifig kalt darübergießt 
und den Topf zubindet. Nach act Tagen kocht 
man den Eſſig auf, ſchäumt ihn gut ab, fchlittet 
ihn nach dem Ausfühlen wieder über den Kürbis, 
bedeckt biejen mit einem Leinwandſäckchen mit Senfs 
jamen und bindet den Topf feſt zu. 


Kirbis einzumachen wie Jugwer, ſ. auch 
Ingwer, nachgemachter. Der gejchälte und geputste 
Kürbis wird in Stüde von der Länge eines fleinen 
Fingers zerſchnitten, im ſiedendem Waſſer blanchiert, 
abgetropft in eine Porzellanfchüfjel oder Terrine 
gelegt und auf je 1 Kilogramm Kürbis mit dem 
gleichen Gewicht geftoßenem Zuder, 2-Gramm ge= 
ftoßenem Ingwer, ebenjoviel geſtoßenem weißen 
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Kürbis, gebadener, als Mehlſpeiſe 


Pfeffer und einer ſehr kleinen Meſſerſpitze Cayenne⸗ 
pfeffer beſtreut. Nachdem die Kürbisſtücke gut zu— 
gedeckt ſo bis zum nächſten Tage geſtanden haben, 
bringt man den Saft zum Kochen, läßt den Kürbis 
einige Minuten darin aufſieden, aber nicht weich 
werden, füllt ihn in die Büchſen, kocht den Saft 
dick ein und gießt ihn nach dem Erkalten darüber. 


Kürbis einzumachen mit Vanille. Man ſchält 
und putzt den Kürbis, ſchneidet ihn in viereckige 
Stücke, übergießt ſie mit Eſſig und läßt ſie ſo 
12 Stunden ſtehen; am folgenden Tage ſiedet man 
auf je 1 Kilogramm Kürbis 1 Kilogramm Zucker 
in Liter Eſſig klar, ſchäumt gut ab, thut die 
Kürbisftüce nebft einer halben Schote Vanille 
hinein, kocht die Stüde, bis fie durchſichtig aus— 
jehen, Yegt fie in die Släfer, libergießt fie mit dem 
dicklich eingekochten, exrfalteten Eſſig, bindet bie 
Büchfen gut zu und bewahrt fie auf. 


Kürbis, gebarfen. Der zerſchnittene, geſchälte und 
ausgeputste Kürbis wird in Salzwaſſer weichgefocht, 
ſehr gut abgetropft, in einem diclichen Ausbades 
teig von Milch, Mehl, Eiern, Salz und etwas 
Pfeffer umgewendet und in Butter hellbraun ge— 
baden; man giebt eine Rahm-Sauce, mit Ei- 
dottern und Citronenfaft abgezogen, Dazu. 


Kürbis, gebaden, auf engliiche Art. Die 
Kinbisftüde werden in Salzwaſſer weichgelocht, 
zum Ablaufen auf einen Durchſchlag gejchittet, 
mit Salz und Pfeffer beftreut und im einen Aus— 
badeteig von Mehl, Salz, Waffer, etwas Speijedl, 
einem Cibotter und dem Schnee von zwei Ei- 
weißen eingetaucht und im zerlaffenem Speck oder 
heißem Del hellbraun gebaden. Beim Anrichten 
bejtreut man fie mit gehackter Peterfilie und giebt 
fie entweder als jelbjtändiges Gericht oder zu Fleiſch 
und Geflügel. 


Kürbis, gebaden, auf frauzöſiſche Art. Dan 
focht den geichälten und in Stüde gejchnittenen 
Kürbis in Salzwaſſer weich, läßt ihn ablaufen, 
reibt ihn durch ein Sieb, verrührt ihn über mäßigem 
Feuer mit 125 Gramm Butter, jech8 zerquiriten 
Eiern, 90 Gramm geriebenem Parmejanfäje und 
ein wenig Salz zu einem dicken Brei, thut den— 


- jelben auf eine mit Butter beftrichene Schüfjel, 


überpinfelt ihn obendarauf mit Ei, beftreut ihn 
mit Zuder und laßt ihn auf einem Dreifuß im 
Dfen hellbraun baden. 


Kürbis, gebadener, al3 Mehlipeife. Ein ge— 
ihälter und vom Kernhaus befreiter Kürbis wird 
in Stüde zexteilt, in fiedendem Waſſer weichgekocht, 
auf einem Durchſchlag abgetropft und durch ein 
feines Sieb gerieben; hierauf rührt man 125 Gr. 
Butter zu Schaum, mifcht ſechs Eier, die fein- 
gehacte Schale einer Eitrone, 250 Gramm in 
Rahm geweichte Semmel, den durchgeftrichenen 
Kürbis, 60 Gramm Zuder, etwas Salz, 90 Gr. 
feingehackte ſüße nebft einigen bitteren Mandeln, 
125 Gramm gereinigte Korinthen und einen ge— 
häuften Kaffeelöffel Zimt hinzu und bäckt dieſe 
Maſſe 1'/, Stunden in einer gut gebutterten Form. 


Kürbis, als Gemüje gekocht ꝛc. 


Kürbis, al3 Gemüſe gekocht, auf englijche Art. 
Ein großer Marf- Kürbis oder mehrere Kleinere 
werden geihält, in Salzwafjer zehn Minuten ge— 
focht, dann im viereckige Stüde gejchnitten, die 
in einem Kafjerol mit jowiel weißer oder braumer 
Coulis übergojjen werden, daß fie völlig davon 
bededt find, eine knappe Viertelftunde in der Sauce 
gedämpft und zu gebratenem oder gekochtem Fletich, 
Eoteletten u. dergl. aufgegeben. 


Kürbis, als Gemüſe gekocht, auf ungarische 
Art. Ein nicht zu großer, geichälter Kürbis wird 
nubelartig gejchnitten, mit Salz beftreut und eine 
Biertelftunde beifeite geftellt. Inzwiſchen bereitet 
man eine hellbraune Einbrenne von 80 Gramm 
Nindsfett und 60 Gramm Mehl, thut die qut 
ausgedrücken Kürbiſſe hinzu, läßt fie etwas röſten, 
übergießt fie mit ?/, Liter Rahm und ein wenig 
Eifig, fügt einen Löffel feingehackten Dill bei, läßt 
das Gemüfe mindeſtens 1 Stunde gut verfochen 
und giest beim Anrichten einige Löffel falten Rahm 
darüber. 


Kürbis-Kuchen. Der gejchälte und zerjchnittene 
Kürbis wird in Waſſer weichgefocht, ausgedrückt, 
durch ein Sieb gerieben und mit Milch oder Rahm 
und etwas Salz und Zuder zu einem biden Brei 
verrührt, den man im einer Schüſſel ausfühlen 
läßt; nachdem dies gefchehen, mijcht mar wier Eier, 
125 Gramm gejchälte und gejtoßene ſüße und 
einige bittere Mandeln, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, noc einige Löffel Zucder und einen 
Löffel Zimt darunter, ftreicht diefe Miſchung dic 
auf einen ausgerollten Kuchen von Hefenteig oder 
Butterteig und bädt den Kuchen eine halbe Stunde 
bis drei Biertelftunden bei mäßiger Site. — Eine 
andere Art Kürbis-Kuchen, die in Frankreich jehr 
beliebt ift, wird in folgender Weile hergeftellt: Ein 
in vieredige Stüde gejchnittener Kürbis wird in 
Waſſer weichgefocht, abgetropft und durch ein Sieb 
gerieben, worauf man ben Brei in 125 Gramm 
Butter über dem Feuer verrührt und einige Löffel 
Zuder fowie einen gehäuften Eßlöffel in Falter 
Milch zerquirktes Kartoffelmehl hinzumischt. Man 
laßt den Brei ausfühlen, thut 4 Eier, 125 Gr. 
geihälte und geftoßene ſüße nebft etlichen bitteren 
Mandeln, einen Eplöffel Orangenblütenwafjer und 
eine Heine Prife Salz nebft dem Schnee der Ei- 
weiße darunter, füllt die Mafje in eine Butter- 
beftrichene glatte runde Blechform, ftellt fie auf 
einem Dreifuß über glühende Holzkohlen, belegt 
den Dedel ebenfalls mit glühenden Kohlen und 
läßt den Kuchen jo eine Stunde langfam baden, 
ſtürzt ihn aus und ſerviert ihn mit einer Rahme 
oder Wein-Sauce. 


Kirbis- Pudding, amerifanifcher. Nachdem 
man 1 Kilogramm Kinxbisjchnitten mit ganz wenig 
Waſſer mweichgefocht und auf einem Sieb abgetropft 
bat, verrührt man fie über fchwachen Feuer mit 
160 Gramm frifcher Butter, 70 Gramm Zuder, 
einem Tcheelöffel geftoßenem Zimt und ebenjoviel 
geftoßenem Ingwer zu Brei. Iſt derſelbe wöllig 
Har, jo laßt man ihn ausfühlen, vermijcht ihn 
mit vier zerguirkten Eiern und drei Eßlöffeln Rum 
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oder Cognac, füllt zwei bis drei Pudding- oder 
Pie-Schüffeln mit dem Brei, legt einen Dedel aus 
mürbem, bon Schweinefett oder Butter, Waſſer, 
feinem Mehl, etwas Salz und Zuder hergeſtelltem 
Teig darüber, Hebt ihn am Rande feſt, überſtreicht 
ihn mit Ei und bäckt den Pudding eine Stunde 
bei mäßiger Hite. 


Kürbis: Suppe, Der Kürbis wird geichält, 
geputt, in Stücke gejchnitten, in Waſſer weichge- 
focht und durch ein Sieb geftrichen; inzwijchen 
bat man 2—3 Liter Milch) mit 60 Gr. Butter, 
etwas Salz und Zuder, ganzem Zimt und 
Citronenschale zum Sieden gebracht, worauf man 
fie duchfeiht, mit dem Kürbis-Brei vermifcht und 
unter öfterem Umrühren eine Biertelftunde damit 
durcchfochen läßt; bei dem Anvichten zieht man bie 
Suppe mit einigen Eidottern ab und giebt fie über 
geröfteten Semmelwürfeln auf. — Oder man kocht 
die Kürbisſtücke in Wafjer, fchüttet das Waſſer ab 
und gießt nach und nach die zur Suppe erforber= 
fihe Menge heiße Milch zu, in der man den 
Kürbis zerquirlt. Dann jeiht man die Suppe 
durch, verdidt fie mit einer hellen Mehlichwite, 
würzt fie mit Salz, weißen: Pfeffer und ein wenig 
Zuder nebft einem Stückchen frifcher Butter, Tegiert 
fie mit zwei Eidottern und richtet fie über Semmel— 
Eroutons au. 


Küfter-Kuchen, */, Kilogramm Butter rührt 
man zu Schaum, thut 200 Gramm Zuder, 250 
Gramm gejtoßene ſüße Mandeln und ?/, Kilos 
gramm Mehl nah und nach hinzu, rührt alles 
drei Biertelftunden Yang, ftreicht die Mafje dann 
fingerdick auf ein gebuttertes Blech, bädt den Kuchen 
bei mäßiger Hite hellbraun und bejtreut denjelben 
nach dem Erfalten mit Zuder. 


Kugelhupf, ſ. Gugelhupf. 


Kuh-Euter, franz. tetine de vache, engl. 
udder. Da das Kub-Euter, wenn man e8 nicht 
pon einem jungen Tiere befommt, was wohl jelten 
der Fall ift, ehr Yange Zeit zum Weichkochen be— 
darf, Jo thut man beſſer, e8 ſchon am Tage vor 
der eigentlichen Zubereitung abzufochen. Man fett 
e8 gut gewäſſert und gebrüht mit weichen Waſſer, 
Salz, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt und etwas 
Wurzelwerk zu, läßt e8 langjam 4—5 Stunden 
und länger kochen, bis e8 genügend weich ift, 
nimmt e8 dann aus der Brühe, läßt e8 aus— 
fühlen, häutet e8 ab, ſchneidet e8 im Scheiben, be— 
reitet mit kräftiger Fleiſchbrühe eine Sarbellenz, 
Zwiehel-, Citronen= oder Tomaten = Sauce, legt 
die Scheiben hinein, dämpft fie ein wenig damit 
duch und giebt fie auf. 


Kuh-Euter, farciert. Nachdem das Euter 
völlig weichgefocht und abgehäutet ift, werden ber 
Länge nach mehrere tiefe Einfchnitte gemacht und 
diejelben mit einer Farce aus 250 Gramın fein= 
gehacktem Kaldfleih, 125 Gramm Sped, 125 Gr. 
Kalbsleber, drei bis vier ausgegräteten Sarbellen, 
etwas Citronenjchale, einer feingehadten Chalotte, 
ein wenig Peterfilie, Salz und zwei bis drei Ei- 
dottern gefüllt, worauf man das Euter in feine 


Kuh⸗Euter, gebaden 


frühere Form zufammendrüdt, auf eine butter- 
beftrihene Schüffel legt, mit geriebener Semmel 
und Parmejanfäje betreut, mit ſaurem Rahm, der 
mit drei Cidottern zerquirlt ift, übergießt, auf 
einem Dreifuß im mäßig beißen Ofen eine Stunde 
langſam baden läßt und, mit Citronenfaft be— 
träufelt, aufgiebt. 


Kuh: Euter, gebaden. Das abgekochte und 
erfaltete Euter wird in Scheiben gejchnitten, mit 
Salz und Pfeffer betreut, in Et und geriebener 
Semmel umgewendet oder in einen Ausbacketeig 
getaucht und in Butter hellbraun gebaden; man 
giebt e8 zu Gemüfen, wie Möhren, Spinat, Braun: 
kohl, Sauerkraut, oder mit einer Senf-, Sardellen— 
oder Kräuter-Sauce, auch zu Kopf-Salat. 


Kuh: Enter, gebraten. Das Euter wird ges 
focht, gehäutet, in Scheiben gejchnitten, mit Galz 
und Pfeffer beftreut und in einer Pfanne mit bell- 
braumer Butter auf beiden Seiten braungebraten, 
um als Beilage zu grünen Gemilfen, Salat, 
Erbſen, Linfen oder Sauerkraut aufgetifcht zu 
werden. 


Kufumern, Kümerlin, füddeuticher Ausdruck 
für Gurken. 


Kukuruz, j. v. w. Mais. 


Kulebiafa oder Kulebaf, ruſſiſche. Man bes 
reitet den Teig zu diefer Art Pajtete, indem man 
zuerit aus etwas Mehl und 20 Gramm in lauer 
Mil aufgelöfter Hefe ein Hefenſtück anſetzt, das— 
jelbe an einem warmen Ort aufgehen läßt, dann 
noch etwa 625 Gramm Mehl, 250 Gr. Butter, 
etwas Salz und drei Eier hinzufügt, den Teig 
‚ordentlich durchfnetet und abermals zum Geben 
binftellt. Inzwiſchen kocht mar Reis oder Graupen 
mit Wafjer und Butter zu einem diden Brei, 
fhichtet denjelben nach dem Erkalten hügelartig 
auf einer gebutterten Pfanne auf, beftreicht ihn 
rings mit Butter und läßt ihn im Ofen etwas 
bräumlich baden und wieder ausfühler. Außerdem 
bereitet man eine Fiich-Farce, indem man 1 Kilo= 
gramm Hecht oder Zander von Haut und Gräten 
befreit, in Stüde jchneidet, im einem Kaſſerol mit 
Butter, einer gehacten Zwiebel und einer Hand» 
vol Dill brät, Fleinfchneidet und mit dem Reis— 
oder Graupenbrei vermiſcht. Nun rollt man aus 
dem aufgegangenen Hefenteig einen großen, finger- 
diden Kuchen, legt ihn auf ein mit Butter über 
pinfeltes Backblech, beftreicht die eine Hälfte Des 
Kuchens mit einer Schicht von der Farce (dem mit 
Fiſch vermengten Reis- oder Graupenbrei), belegt 
diefe mit Scheiben vor gejalzenem rohen oder ge= 
räuchertem Stör, Lachs oder beliebigen anderen 
Fiſch, ftreicht den Reſt der Farce darauf, jchlägt 
die andere Hälfte des Teiges darüber zuſammen, 
drüdt die Ränder feft aneinander, giebt der Kule- 
biafa eine länglich-viereckige Form, überftreicht fie 
mit Et, ftreut geriebenes Weißbrot darauf und 
List fie bei mäßiger Hite eine Stunde recht braun 

aden. 


Kulitſch, ruſſiſcher. Kulitſch ift das ruſſiſche 
Oſterbrot, ein großes rundes Brot von gutem 
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Hefenteig, auf der Oberfläche mit einem Kreuz von 
Teig verziert, mit Ei beſtrichen und mit Zucker, 
Mandeln und Roſinen beſtreut. Man rührt z. B. 
einen Teig von 3 Kilogramm gewärmtem Mehl, 
1'/, Liter lauer Milh und 100— 125 Gramm 
aufgelöfter Hefe an; wenn berjelbe aufgegangen ift, 
thut man zehn Eidotter, fünf ganze Eier, Kilo— 
gramm zerlafjene Butter, 300 Gramm Zucder, 
einen halben Eplöffel Salz, 3 Gramm oder einen 
halben Theelöffel geftoßenen und mit einem halben 
Weinglas Rum angefeuchteten Safran, 250 Gramm 
gelejene Rofinen und 200 Gr. geftoßene Mandeln 
hinzu, knetet den Teig ſehr gut durcheinander und 
läßt ihn abermals aufgehen, wozu man ihn 2 bis 
2'/, Stunden an einen warmen Ort ftellt. Dann 
formt man den Kulitich, macht auf der Oberfeite 
ein Kreuz von Teig, ftellt ihn noch eine Weile 
zum Gehen an den Ofen, beftreicht ihn mit Ei, 
verziert ihn mit Rofinen und ganzen Mandeln und 
überftreut ihn fchlieglich mit geftoßenem Zwiebad, 
grobgeftoßenem Zuder, gehadten Mandeln und 
Korinthen, worauf man ihn bei gleichmäßiger Hite 
in einem Bacdofen hellbraun bädt. 


Kumft, j. Kraut einzulegen als Kumft oder 
Komft. 


Kunitzer Eierfuchen, j. Eierfuchen, Kuniter. 
Kunftbutter, |. Margarine. 


Kurabiedes, griechifche, Ein in Griechenland 
jehr beliebtes Backwerk, welches man folgender- 
maßen bereitet: Man rührt '/, Kilogramm geffärte 
Butter zu Schaum, fügt nah und nad Kilo— 
gramm geftoßenen Zuder und 1'/, Kilogramm 
feines trockenes Mehl hinzu, bis das Ganze einen 
Dicken, feften Teig bildet, aus dem man breitgedrückte 
Klößhen von der Größe einer Walnuß formt. 
Sie werden auf ein mit weißem Papier bebedites 
Blech ziemlich weit auseinander gelegt und bei 
ſehr gelinder Wärme gebaden, dürfen aber nicht 
gelb werben, fondern müſſen weiß bleiben. Nach— 
dem fie aus dem Ofen genommen find, bejtreut 
man fie reichlich mit Zuder und läßt fie ausfühlen. 


Kurzkochen, ſ. v. w. Einkochen, j. d. 


Kuskus, Kuskuſſu. Das in Arabien, der 
Berberei und einem großen Teile Afrifas übliche 
Nationalgericht; e8 befteht aus Weizen- oder Mais- 
Grüße, die man in einen Keſſel mit ſiedendem 
Waſſer fiebt, ſtark würzt, mit Hammelfett jchmelzt 
und unter öfterem Umrühren zu Brei kocht. 


Kutteln, Kuttelflecke, ſ. Kaldaunen. 
Kuttelkraut, ſ. v. w. Thymian. 


Kwas. Dieſes in jedem ruſſiſchen Haushalt 
unentbehrliche Lieblings- und National-Getränk, 
welches außerdem auch zu allerhand Suppen und 
anderen Speiſen gebraucht wird, ſtellt man ſich 
ſelbſt für den Wirtſchaftsbedarf im Hauſe auf nach— 
ſtehende Art her. Fünf Kilogramm Roggenmehl, 
1/, Kilogramm Malz und Kilogramm Buch— 
weizenmehl werben in einem Bottich mit 3 Liter 
warmen Waffer verrührt, worauf man 3 fiter 


Kıvas 





ſiedendes Waſſer darübergießt; nach Verlauf von 
einer halben Stunde ſchüttet man wieder 6 Liter 
fochendes Waſſer zu und wiederholt dies in halb- 
ftündigen Zwiſchenräumen noch dreimal. Man 
rührt das Waſſer mit den Mehl gut um, läßt e8 
abkühlen, deckt es zu und läßt e8 24 Stunden an 
einem ziemlich warmen Ort ftehen; am folgenden 
Tage verdünnt man den Kivas mit falten Wajjer, 
ftellt ihn ins Kühle, läßt ihn gehörig fäuern und 
füllt ihn auf Flaſchen. Wenn der Kwas zu Ende 
geht, läßt man immer einige Liter des Getränks 
in dem Gefäß zum Anſäuern des nächften Kwas; 
den dien Bodenfat gießt man unter das DVieh- 
futter. — Ein anderes Berfahren ift folgendes: 
10 Kilogramm grobes Noggenmehl und ebenjoviel 
Malzmehl werben mit Falten Wafjer zu einem 
loderen Brotteige verrührt und gut durchgeknetet; 
aus diefem Zeige formt man Brote von 5—6 
Kilogramm Gewicht, drückt mit den Fingern mehrere 
tiefe Köcher hinein, gießt kaltes Wafjer in diefelben, 
[hiebt die Brote in einen ſehr heißen Bacdofen, 
fo daß fie ſchwarzbraun geröftet werben, läßt fie 
über Nacht in dem Dfen, zerbrödelt dann etwa 
20 Kilogramm davon in mäßig große Stücde, 
thut fie in einen Zuber, übergießt fie mit 50 bis 
60 Liter ſiedendem Wafjer, deckt den Zuber mit 
einem Tuch und einem hölzernen Dedel recht feft 
zu und laßt ihn zwei Stunden ftehen. Dann 
wird die ganze Mafje in ein Faß gegofjen, welches 
mit einem Einlegeboden aus Freuzweife übereinander: 
gelegten Latten verſehen ift. Diejer Einlegeboden wird 
mit Stroh bededt, damit das aufgeweichte Brot 
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nicht durchdringen kann, worauf man den Kwas 
mittels eines unten an der Seite des Faſſes an— 
gebrachten Hahnes abzapft und wieder durchgießt, 
was man mehrmals wiederholt, um ihn genügend 
zu klären. Dann braucht er in einem ſchon an— 
geſäuerten Gefäß nur 24 Stunden zu ſtehen, 
während er in einem neuen Faß mehrere Tage an 
einem warmen Orte ſtehen muß, bevor er genügend 
fauer wird. Hat man allen Kwas aus dem Falle 
verbraucht, jo legt man auf den Einlegeboden 
wieder etwas frijch eingebrühtes geröftetes Brot 
und gießt im Sommer kaltes, im Winter ſieden— 
des Waſſer darüber. — Außer diefem Getreide 
oder Brot-Kwas macht man aud Kwas von Obft 
und erhält z. B. einen fehr guten Nepfel-Kwas, 
indem man reife, in Scheiben gefchnittene, vom 
Kernhaus befreite Aepfel und ganze Birnen auf 
Faden reiht und an der Sonne trodnet, dann in 
ein Faß von etwa 50—60 Liter Gehalt 12 Titer 
getrocknete Aepfel und ebenjoviel Birnen fchüttet 
und das Faß mit abgekochtem, ausgefühltem Wafjer 
füllt. Dean läßt eg nun drei Tage an einem 
mäßig warmen Ort ftehen, fchafft e8 danach in 
ein kühles Gewölbe, bevedt das Spundloch mit 
einem Stüd Leinwand und läßt den Kwas gären. 
Iſt die Gärung vorüber, fo verjpundet man das 
Faß, zieht nach vier Wochen den Kwas auf Slafchen, 
thut in jede eine Handvoll Rofinen hinzu, verkorkt 
und verpicht die Flafchen und läßt fie, am beiten in 
einer Schicht Sand im Keller vergraben, noch 
etliche Monate lagern, bevor man das Getränk in 
Gebrauch nimmt. 
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